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DISFRUTAR DE LO ITAUANQ_ó 

Repasando la historia de la cocina italiana: los aspectos más importantes de la cultura italiana gastronómica. 

¿Por qué comen mejor los italianos que otros pueblos? Visita al bar: vinos, licores y café. 


ANTIPASTI - ENTREMESES _^ 

Italia destaca por sus deliciosos bocaditos de aperitivo. De preparación rápida casi todos ellos, pero siempre 
sabrosos, independientemente de que se trate de embutidos, jamón, encurtidos o pan con aceite de oliva. 


INSALATE - ENSALADAS_52 

El mejor vinagre, las lechugas más naturales, las aromáticas hierbas y las frescas verduras son sus productos 
básicos. Sin embargo, no faltan las deliciosas creaciones con marisco y hasta con pan. 











ZUPPE - SOPAS 


72 


Minestra o minestrone. un primer plato realmente sustancioso. Decidirse por uno de ellos es cuestión de gustos. 
Más fuerte acompañado de legumbres; más ligero con tomate, calabacín o rucóla (roqueta). 


PASTA_90 

Embajadora de la cocina italiana en todo el mundo; pasta sin más o rellena, como los gnocchl Y siempre los 
inevitables productos que complementan una buena pasta; diversos tipos de queso* desde la delicada 
mozarella hasta ei parmesano extrafuerte. 

RISO - ARROZ 

El "problema” dei arroz está en removerlo o en no removerlo, en que sea caldoso o quede seco. AJiora bien, 
independientemente de su preparación, los rísottí italianos están deliciosos con marisco, verduras, azafrán 
o simplemente con flores de diente de león. 


VERDURE - VERDURAS_170 

En Italia son habituales prácticamente todas las formas de preparar las verduras frescas y las aromáticas setas: 
cocidas, fritas, rehogadas, a la parrilla, gratinadas. Y, obviamente, siempre con resultados satisfactorios. 


PESCI - PESCADO_^ 

Las largas costas, mares y ríos transparentes de Italia, hace que no se eche de menos ningún tipo de pescado 
ni de crustáceos de mar o de agua dulce. En este caso, las afrodisíacas recetas constituyen otros tantos 
momentos culminantes de los secondi pícittl 


CARNI - CARNE_2^ 

Las mejores piezas de carne de cerdo, vaca, ternera o cordero. Ligeramente asada y jugosa unas veces o 
delicadamente estofada con sabrosas salsas otras, la carne constituye toda una delicia. 


CACCIAGIONE & POLLAME - CAZA Y AVES_^ 

En Italia los cazadores abundan, así como las sabrosas recetas con las que se prepara la caza abatida, tanto 
la de pelo como la de pluma. Existen también muchas formas de preparar el conejo de granja, el pato y e! pollo. 


DQLCI - POSTRES___^ 

Basta una simple selección de falta aromática y madura para elal^orar un postre italiano absolutamente 
deslumbrante. No obstante, los fanáticos de estos platos no podrán resistirse a dulces como la panna cotia 
o la zuppa inglese. 


PANE & PIZZE - PAN Y PIZZAS_^ 

Hogaza.s caseras, tonas recubiertas con fastuosos ingredientes o panes asombrosamente rellenos; además de 
la pizza napolitana, universalmente famosa, en las panaderías italianas es posible descubrir auténticas maravillas. 


ÍNDICE 

Productos, sugerencias y recetas, muchas recetas; todo lo más destacado de la cocina 
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UNA COCINA PARA 
TODO EL MUNDO 


INTRODUCCIÓN DE CARLO BERNASCONI 


En el conjunto de las cocinas mediterráneas, la italiana 
viene siendo desde hace varios siglos una de las mun- 
dialnicnte conocidas. Se trata incluso de una cocina fa¬ 
miliar en muchos lugares bien distantes entre síj tanto en 
las estantes de los supermercados (espaguetis) como en 
el ámbito doméstico, EuStableciendo una comparación 
con los países que presumen de ofrecer una cocina mun¬ 
dial (China, España, India, Francia, México), ,se puede 
ahrmar con total propiedad que cáda día son millones y 
millones las persianas que consumen pizzas y pasta en 
ttjdo el mundo, desde Suráfrica a Finlandia y desde Mos¬ 
cú a Nueva York. 

La razón de que las cosas sean y continúen siendo así, 
está en la elemental Fórmula característica de una cocina 
de tanto éxito: los platos italianos son de fácil digestión 
y de preparación sencilla. En general basta con unos po¬ 
cos ingredientes, los cuales, sin embargo, se les exige co¬ 
mo única condición que sean frescos. Tampoco se nece¬ 


sita una batería o menaje de cocina muy detallado o es¬ 
pecífico para preparar un sabroso plato de pasta. En un 
momento se traslada a nuestra mesa la fascinación de to¬ 
do un país y de su cocina, lo que hace que la italiana sea 
una de las más apreciadas y estimadas del planeta. 

En efecto, los restaurantes no tienen capacidad para im¬ 
poner ellos solos una determinada cocina- se necesita^ 
además, la fácil disponibilidad de los productos y el con¬ 
vencimiento de que no hacen falla muchas operaciones 
para asegurar el éxito de los platos. Estas dos caracterís¬ 
ticas se encuentran en maravillosa armonía dentro de la 
ct>cina italiana. Más todavía. Con las debidas excepcio¬ 
nes, los productos básicos y fundamentales de la cocina 
italiana deben comprarse siempre en fresco: los tomates, 
ios ajos, las cebollas, el resto de verduras, las berenjenas 
y ios calabacines .se pueden adquirir fácilmente en codos 
los mercados del mundo. El trígcí se recolecta y muele en 
todo el mundo occidental. El arroz y el maíz forman par- 
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te de los alimentos básicos más importantes de muchos 
países, y el pollo y el cerdo son algunos de los animales 
que más provecho se Ies saca en diferentes lugares. To¬ 
dos ellos son productos fundamentales de la cocina ita¬ 
liana y pueden adquirirse frescos todos los días en todo 
el orbe. así, aunque no se encuentre un buen barolo 
(vino del Piamonte) para acompaña^ un asado de terne¬ 
ra argentina siempre será menos apetitoso preparado en 
el sur de Chile. 

UNA COCINA DE MUJERES 

Como sucede todavía en muchos países, cada vez menos 
desgraciadamente, en Italia la familia constituye el cen¬ 
tro de la vida social. En las largas tardes de verano todos 
sus miembros se reúnen para comer, desde la bisnonna 
(bisabuela) hasta el último nieto. La comida se sirve en 
la terraza de la casa familiar, o bien la familia se sienta 
frente a una espléndida mesa bajo el emparrado del 
huerto o jardín doméstico* En la cocina la última palabra 
la tienen las madres y sus hijas; las primeras preparan los 
platos y las segundas aprenden, de un modo absoluta¬ 
mente natural, a tratar ios diversos ingredientes. Saben 
que la comida constituye el centro de la convivencia, y 
dedican mucho tiempo y esfuerzo a presentar en la me¬ 
sa -por ejemplo- una spaghettaía cuyas salsas degustan 
y prueban con entusiasmo desde los mayores hasta has¬ 
ta los más pequeños de la casa* 

Siempre ha sido así. Y seguirá siéndolo. Aunque la mo¬ 
derna ama de casa italiana desarrolle una actividad pro¬ 
fesional y confíe la educación de sus hijos a la nonna 
(abuela), a diferencia de muchas otras mujeres occiden¬ 
tales, dedica más tiempo a la preparación de las comi¬ 
das, El hombre nunca, o sólo excepcionalmente, desa¬ 
rrolla alguna actividad en la cocina familiar; su auténtico 
reino es la bodega. El hecho de que madre e hija coci¬ 
nen juntas predispone a que, en la intimidad de la coci¬ 
na, se confiesen mutuamente cosas que no tienen por 
qué divulgarse fuera. 

No hay que olvidar que la sociedad italiana está marca¬ 
da, tradicíonalmente, por el clásico reparto de papeles 
entre hombre y mujer. La mujer se ocupa del hogar y de 
los hijos, y el hombre se dedica al trabajo o al fútbol; in¬ 
cluso otrora se lia visto obligado a emigrar al extranjero 
en busca de trabajo, acuciado por las necesidades eco¬ 
nómicas y las responsabilidades familiares. Es ésta una 
observación vinculada en parte a determinados cipos de 
cliché, pero que no deja de ser exacta en buena parte de 
Italia, sobre todo en la parte sur. 

Quien haya estado alguna vez en un mercado de verdu¬ 
ras italiano -existentes en todas las poblaciones del 
país-, difícilmente habrá encontrado a algún hombre re¬ 
alizando la compra diaria, a no ser que se trate de un co¬ 
cinero profesional o alguien que realice los encargos de 
su mujer. Son las mujeres quienes conforman la imagen 
de tales mercados y comprueban concienzudamente la 
frescura de las verduras, del pescado o de la carne que 



desean adquirir para preparar el almuerzo o la cena* Los 
hombres a lo sumo se encargan de llevar las bolsas, o, 
mientras se hace la compra, esperan en un bar cercano 
tomando el primer aperitivo o algunos chiceH, pequeñas 
delicias que estimulan el apetito y que se acompañan a 
la perfección con un prosecco o con una copa de vino 
blanco de la zona. 

ROMANOS, CRUZADOS Y ÁRABES 

¿Cuál es el origen de la cocina italiana que hoy tenemos 
y saboreamos? Hay muchos indicios de que las raíces de 
la cultura culinaria italiana tienen su origen en la época 
romana. En la capital, los productos de todo el Imperio 




Romano, que llegaba hasta Oriente Próximo y el norte 
de África, estaban presentes en las fastuosas mesas de 
los senadores. Lo que los romanos consumían en su 
tiempo aparece relacionado en la tantas veces citada co¬ 
lección de recetas De re coquinaria (también reproduci¬ 
da con el título de De cuíinariae rei discipHnd), de Api- 
cio, de la que existen actualmente en el mercado varias 
ediciones. El mismo Pellegrino Artusi señala, en 1891, es¬ 
te libro como eí origen de todos los libros de recetas ita¬ 
lianos posteriores. 


Ruinas del templo de 
Agrigento. Fundada en 
e! siglo Vt! a. C., fos res¬ 
tos de esta colonia grie¬ 
ga son el marco Idea! 
que muchas parejas sici¬ 
lianas escogen para rea¬ 
lizar ias fotos deí álbum 
de boda. 


Almuerzo al aire libre. 

B almuerzo en Sicilia se 
realiza en pleno campo, 
que también sirve para 
aprovechar los restos y 
dar de comer a los ani¬ 
males domésticos. 
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Tras la decadencia dei Imperio Romano, los árabes, que 
se habían establecido en Sicilia ya en el siglo IX y cuya 
civilización alcanzó su apogeo durante los siglos XII y 
XIII, revitaiízaron la cocina italiana. 

De todos modos, no deben pasarse por alto las cruzadas 
a Jerusalén. Al volver de su misión, los cruzados trajeron 
consigo especias, frutas y productos alimentarios desco¬ 
nocidos hasta entonces en Roma. La mezcla de influen¬ 
cias de la civilización árabe, de las cruzadas y del co¬ 
mercio, impulsado este último a través de ciudades 
poauarias como Venecia o Trani (Apulia), ha determina¬ 
do las características de la cocina italiana. 

PRIMEROS DOCUMENTOS ESCRITOS 

En su Síofia delta gastronomia italiana, Claudio Benpo- 
rat señala que el primer libro de recelas fue escrito en el 
siglo XIV por un tosca no anónimo, que recogió en su 
obra 183 recetas siguiendo el orden en que entonces se 
servían los diferentes platos. Empieza refiriendo las so¬ 
pas de verduras, los ravioii y las crespelle (hojuelas), 
continúa con la carne en su jugo y con los trozos de car¬ 
ne sazonadas, asados y rellenos y termina con las tartas 
rellenas de especias, de carne o de pescado. Entre las re¬ 
cetas que, recogidas por autores contemporáneos, pro¬ 
ceden del Siglo XIV, llama la atención la primera refe¬ 
rencia a un plato que se ha mantenido prácticamente sin 
cambios hasta nuestros días: los maccaroni siciliani. 


Ya entonces se recomendaba elaborar los macarrones en 
agosto, el mes más caluroso del ano, pues en estas fe¬ 
chas se facilitaba el secado rápido de la pasta* Se cocían 
en agua, caldo de carne o leche de almendras (en Cua¬ 
resma) durante dos horas y, después, se condimentaban 
con "queso rallado de calidad”, mantequilla y hierbas. 

En el siglo XVI Italia era -indiscutiblemente- el centro 
artístico, literario y mundano de Europa, Todavía se sos¬ 
tiene tenazmente que la evolución de la cocina francesa 
recibió su impulso definitivo en el siglo XVI, cuando Ca¬ 
talina de Medieis se casó con Enrique II y paso a formar 
parte de la corte del país vecino. Obviamente, la encan¬ 
tadora Catalina, que entonces tenía catorce años, utiliza¬ 
ba en la mesa platos de porcelana y tenedores, pero en 
los relatos llegados hasta nuestros días no se indica que 
en su séquito viajasen cocineros fíorentinos que hubie¬ 
sen impulsado la cocina francesa. Se trata de un mito en 
el que todavía creen muchas personas, equivocadamen¬ 
te desde luego, pues, como señala Benporat, los autores 
italianos de los apuntes de viaje efectuados a Francia en 
el siglo XVI aluden ya por aquella época -con admira¬ 
ción- a los vinos de Burdeos y ai hecho de que este vi¬ 
no se bebía en vasos, todo lo cual sugiere una cultura 
gastronómica desarrollada. 

Sin embargo, con el siglo XVT se cierra un período de 
esplendor gastronómico de la cocina italiana. Las frutas 


El mercado “Rialto" 
de Venecia es famo¬ 
so por su ampiio surti¬ 
do de fruta, verdura y 
pescado. Los toEdos 
sirven para proteger 
tos espléndidos esca¬ 
parates de 9a lluvia, 
pero también y espe¬ 
cialmente del sol 

















y verduras que trajeron consigo los descubridores de 
América -Colón, Cortés y Pizarra-, quedaron durante 
mucho tiempo fuera de la cocina italiana; el mismo to¬ 
mate, sin ei que no cabe concebir actualmente la cocina 
italiana, ni tan siquiera las recetas de ios entrantes o de 
los platos principales, ios italianos lo tomaron crudo, con 
sal y pimienta, hasta finales del siglo XIX. 

PELLEGRINO ARTUSi: 

UN REVOLUCIONARIO DE LA COCINA 

La Sciefiza in encina e Varíe di manglar bene, de Pelle- 
grino Artusi, se publicó en el año 1891. Se trata de una 
obra de la que, en un primer momento, pensó su autor 
no llamaría la atención de nadie. Pero fue todo lo con¬ 
trario. Pellegrino Artusi revolucionó la cocina italiana 
burguesa y con la citada obra {La ciencia en la cocina y 
el arte de comer bien) contribuyo a que muchos italianos 
modificasen sus hábitos alimentarios, debido, entre otras 
cosas, a que descubrió a sus conciudadanos qué platos, 
en qué momento y con cuánto vino proporcionaban al 
cuerpo el máximo bienestar 

Artusi estaba a favor de tomar vino en la mesa con mo¬ 
deración, pero no llegó al extremo de elevar al rango de 
norma las recomendaciones de los médicos de mezclar¬ 
lo con agua, como todavía se hace en el mediodía italia¬ 
no. En conjunto, la aportación de Artusi al desarrollo de 
la gastronomía italiana no está suficientemente valorada. 




Este joven cocinero italiano presenta muy ufano lo que el personal 
de la cocina, con predominio de féminas, ha preparado: unas delicio¬ 
sas sardinas rellenas. 



mediterráneas, la italiana es con mucho la más variada. 
Así, los venecianos de la estación de esquí de Cortina 
d'Ampezzo comen de un modo totalmente diferente que 
los cultivadores de alcaparras de la isla de Pantelieria, si¬ 
tuada más cerca de Túnez que de Sicilia. Y, sin embar¬ 
go, todos ellos son italianos. Lo que inexorablemente se¬ 
para a estas cocinas no es sólo la distancia geográfica, 
sino también el clima. 

A LO LARGO DE LAS CUMBRES ALPINAS 

En el Tirol meridional y en las regiones italianas alpinas, 
entre las que se incluyen el norte del Piamonte ^on el 
valle de Áosta- y la Valtelina, los inviernos son duros y 
largos, lo cual inevitablemente se reñeja en las comidas 
que se sirven a la me.5a. 


En La trattoria "La Ba¬ 
ca ” de Zlbello la jefa de 
cocina tiene la última pa¬ 
labra. ya que controla 
personalmente cada una 
de tas fases de elabora¬ 
ción del exquisito cuIbíb- 
//b. También toma las de¬ 
cisiones en la cocina del 
restaurante, En la foto¬ 
grafía aparece friendo ei 
finísimo prosdútto, desti¬ 
nado a incorporar a una 
salsa para pasta, 


UN VIAJE POR LAS REGIONES DE ITALIA 

Si se restringe la cocina italiana a la pasta y a la pizza, y 
únicamente se mencionan los scaíoppine al limone o el 
risútto, se comete una injusticia flagrante con las múlti¬ 
ples regiones del país. Lo mismo cabe decir de la mayo¬ 
ría de los países del mundo que disfrutan de una cultu¬ 
ra gastronómica de calidad. Italia presenta varias 
particularidades regionales que representan una riqueza 
extraordinaria: comparada con el resto de las cocinas 


Son platos sustanciosos, consistentes y ricos en calorías, 
como \ 2 . fúnduta de queso del valle de Aosta, parecida a 
la fondue suiza del Valais, las albóndigas de tocino del 
Tiro! meridional o el chucrut o col fermentada, que es el 
resultado de un ancestral método de conservación de la 
col blanca desarrollado durante siglos y que forma una 
parte muy importante del menú de toda la región alpina. 
En ia Valtelina también se sirven los formidables pizzoc- 
cheri, que son pastas cortas elaboradas con harina de tri¬ 
go sarraceno o alforfón y agua. 
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La matanza casera del cerdo, que se lleva a cabo duran¬ 
te los meses de noviembre y diciembre, posibilita el que 
los agricultores de las montañas del Tirol meridional o 
de la Val telina tengan reservas de carne seca durante el 
año siguiente. Son insuperables el jamón secado al aire 
o la bresaoia de la Valtelina, una especialidad de carne 
de vaca que se coila fínísímámente. En cuanto apunta la 
primavera, el clima de esta región alpina se vuelve más 
suave, lo que es apreciado por muchos turistas y, ade¬ 
más, permite desarrollar una cultura vitivinícola de cali¬ 
dad al sur de la provincia autónoma del Tirol meridio¬ 
nal, en la frontera con Trendno y con la Valtelina, 


Encamadas y maduras, 

las apetitosas manzanas 
del Tiroi meridtonaí son 
sólo una pequeña mues¬ 
tra del amplio surtido de 
frutas y verduras que 
ofrecen las regiones de 
Italia de norte a sur 


La altitud geográfica de !a región presenta ciertas carac¬ 
terísticas, que se rmanifiestan ostensiblemente en la co¬ 
cina. En la región alpina sólo se cultivan cereales con¬ 
sistentes y más resistentes al frío; ahora bien, la ausencia 
en el norte de Italia de la ‘^cultura de la pasta’’ -típica¬ 
mente italiana- no supone una deficiencia, pues se com¬ 
pensa con los productos de la industria láctea, teniendo 
comoproducto destacado al queso. 


EK EL VÉNETO 

El discurrir del río Adigio hasta Verona atraviesa el cen¬ 
tro del Véneto, región que a lo largo de los siglos ha ve¬ 
nido suministrando verdura, fruta, arroz y maíz a los ciu¬ 
dadanos de la SereTíüsima, la meta de numerosos 
turistas: Venecia. Esta región, que limita al norte con 
Trentino-Alto Adigio y al este con Friul-Venecia Julia, in¬ 


cluye una zona montañosa, que se extiende hasta la 
frontera austríaca, y una vasta llanura, que constituye la 
frontera por el sur con Emilia Romana. Por influencia 
-entre otros- de los oligarcas venecianos, que enco¬ 
mendaron a Palladlo la construcción de paradisíacas re¬ 
sidencias en la “térra ferma", es decir, en el continente, 
desde el punto de vista culinario el Véneto es una de las 
zonas más evolucionadas de Italia, pues combina las ex¬ 
quisiteces de la agricultura de montaña con las del mar 
La riqueza de la región es inmensa: extensos campos de 
verduras alternan con viñedos y en las colinas se obtie¬ 
nen vinos blancos de calidad, e! más famoso de los cua¬ 
les es el prosecco. 

En su cocina destaca el Hsotio, que, apreciado sobre to¬ 
do en invierno, se prepara de infinitas maneras con pes¬ 
cado, carne, verdura o ensalada. También el radiccbio 
de Trevíso se ha convertido en una exquisitez reconoci¬ 
da en todo el mundo; nadie lo presenta con tantas va¬ 
riantes como Armando Zanono, cuyo libro de recetas in¬ 
cluye más de 600 fomras de preparar esta deliciosa 
ensalada de invierno. En primavera, el espárrago de Bas- 
sano, servido generalmente con mantequilla y pamiesa- 
no, predomina en los nienús de muchos restaurantes. En 
la zona de Verona y Vicenza se aprecia mucho la polen¬ 
ta, que en vez de elaborarse con maíz se hace con sé¬ 
mola de trigo duro y se sirve hervida con el baccalá alia 
uisenUna, una forma típicamente veneciana de preparar 
el bacalao, que tanta aceptación tiene en toda Italia. 


La calabaza es prepa¬ 
rada por los italianos 
de múltlpSes maneras: 
por ejemplo, asada, en 
conserva o en ri&oUo\ 
también, confitada, for¬ 
mando parte del pan- 
forte toscano 









CARINTIA, BOHEMIA. VENECIA: SUS 
INFLUENCIAS SE FUNDEN EN FRIUL 

Friul es una de las regiones italianas cuya cocina to¬ 
davía muestra las influencias que dejaron los conflictos 
políticos internacionales de los últimos sSiglos. Hasta 
1866 Friul estuvo bajo dominación austríaca, lo que re^ 
percutió notablemente en la cocina de esta región de co¬ 
linas {cü//ío) y de llanuras que limita al norte con la re¬ 
gión federal austríaca de Carintla. Así, la cocina friulana 
incluye diversas preparaciones de stnidel y de knódel, 
pero al mismo tiempo en los platos de la región se hace 
notar la influencia de la república de Venecia con su re¬ 
finado tratamiento del pescado y sus }isoUi Tampoco 
debe desdeñarse la presencia de elementos eslavos y bo¬ 
hemios, debido, entre otras cosas, a que en el imperio 
austrohúngaro Trieste era la única ciudad que tenía sali¬ 
da al mar. No obstante, en las colinas predominan los 
platos de maíz y la polenta se sirve con caza, setas y 
hierbas. El jamón serrano de San Daniele, conocido in- 
ternacionalinente, se elabora en e! corazón de la región, 
en las inmediaciones de Udine, y debe su calidad a la ex¬ 
cepcional carne de cerdo por un lado y, por otro, al he¬ 
cho de que lc?s vientos de las montañas, procedentes del 
Karawanken, recorren las colinas del ColÜo y confluyen 
con el viento húmedo del mar Por otra parte, el Friul es 
una zona donde abundan las hierbas silvestres que se 
usan en la cocina. Así, por ejemplo, la rucóla aparece en 
todas partes, lo mismo que el comino, que en las mon¬ 
tañas se cuece con el pan que se toma con la cerveza. 
Asimismo, la cocina friuliana ofrece múltiples formas de 
preparar las setas, que, fritas, se sirven tradicional mente 
con el "plato nacional'' de Friul: la polenta. 

LOMBAROÍA: UNA REGIÓN ADECUADA 
PARA EL ARR02 


Así, por ejemplo, el ossobuco es uno 
de los platos clásicos y más difundidos; los 
milaneses son más conservadores, culinariamente ha¬ 
blando, pues io toman preferentemente con una salsa de 
vino blanco y consideran que el tomate y los boquero¬ 
nes suponen un auténtico 
atentado’" contra este plato. 

Por lo demás, esta circuns¬ 
tancia pone de relieve una 
de las características princi¬ 
pales de la cocina lombar¬ 
da, donde se dedica una 
gran cantidad de tiempo 
-más que en el resto de Ita¬ 
lia- a asar la carne. Final¬ 
mente, la carne de cerdo se 
presenta en esta zona en 
forma de excelentes embu¬ 
tidos, como el zampone 
(mano de cerdo rellena), el 
cútechino, la iuganega y la 
mortadela. 


El centro de la Lombardta culinaria es la ciudad de Mi¬ 
lán, palpitante metrópoli industrial, comercial y bancaria 
situada en la fértil llanura del Po, en la que se cultiva to¬ 
do cuanto necesitan (incluido el vino) las familias de tan 
populosa ciudad. Desde la distancia, son fundameniai- 
mente dos los productos que han dado fama a la región 
de Lombardía: por un lado el queso azul de Goigoiizo- 
la, que consta fue de,scubÍerto en esta población, y por 
otro el arroz de Mortara, pequeña ciudat.! a media hora 
de Milán en dirección sureste. Los eruditos discuten so¬ 
bre si los españoles introdujeron el arroz en Padania -así 
se designa en italiano la llanura del Po-, o si fueron los 
árabes -a través de Sicilia— por el norte de Italia. Desde 
el primer momento, la llanura del Po distinguió el culti¬ 
vo del arroz “indio" o del "japonés"; el segundo es casi 
seguro que haya supuesto el origen de las variedades de 
arroz actualmente cultivadas en la zona, como el cama- 
rofi el arhoriú o el baldo. El arroz se adaptó muy nípi- 
do al clima de la llanura y no tardó en ofrecer excelen¬ 
tes cosechas. Como es natural, el arroz destaca también 
en los primi. En los platos fuertes predomina la carne 
frente a la menos frecuente trucha de los lagos cercanos 
(Mayor, Como), sol-íre todo la de vaca y la de ternera. 


TRUCAS DE ALBA 
PARA SIBARITAS 

Cuando se habla del P¡amonte, al buen goiímiet ense^ 
gLiida se le vienen a la cabeza las trufa.s blancas de Alba, 
que en invierno enriquecen ciertos platos como las pas¬ 
tas de huevo o un simple risofto. Esta delicia tiene su 
precio, desde luego, aunque es la ley de la oferta y la de¬ 
manda quien fija .su valor en el mercado, que. según el 
tiempo que haya hecho en otoño, puede alcanzar cifras 
verdaderamente astronómicas cuando la trufa escasea. 
Sin embargo, liay otro plato que también entusiasma a 
determinadas visitantes del Piamonte. Se trata de la íx4g- 
mi caódcL tradiciemaJ en las mesas piamontesas cuando 
.se ha entonelado el vino joven y las familias viticultoras 
se reúnen en una comida para celebrar cjue el fruto del 
trabajo de primavera y verano está ".segureC, es decir, a 
salvo en los toneles de sus bodegas. En pocas palabras, 
la bagna caoda es una salsa de ajos, boquerones y acei¬ 
te de oliva que se cuece lentamente hasta convertirse en 
una crema pardusca que se toma con mucho pan y con 
verduras crudas, entre las que figuran el puerro, el apio 
y el pimientcí; para coronar la preparación, se bate un 


Soberbios espárragos 
btancos y verdes ata¬ 
dos en manojos, alca^ 
cholas, hinojo, tomates 
o guisantes esperan a 
tos clientes en este 
puesto. Todo fresco y 
de primera oalidad, 
pam dar un inmejorable 
sabor a todas las 
preparaciones, 
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Con unas pocas trufas, un ingre¬ 
diente selecto, se consiguen auténti¬ 
cas exquisiteces. Los italianos si¬ 
guen este principio al trabajar con 
este preciado ingrediente, que sim¬ 
plemente rallan sobre un plato de 
pasta fresca o sobre un nsotto. Para 
preparar un plato incomparable, no 
se necesita nada más. 


huevr^ en la bagna caoda y se mantiene caliente sobre la 
fuente de calor. Los piamonteses la acompañan con un 
¡x¡íÍ7era joven. 

Desde luego, la bagna caoda constituye un plato único; 
a lo sumo, podrá acompañarse con una taza de caldo de 
vaca. Cabe preguntarse por la procedencia de los boque- 
roñes que predominan en este plato típico deí campo 
piamontés* La respuesta está en el comercio activo que 
los viticultores de esta región mantuvieron durante mu¬ 
cho tiempo con los agricultores de la costa ligur, que pa¬ 
gaban la mantequilla, e! queso y el trigo con boquerones. 



UNA COMARCA BAÑADA POR EL SOL 

Entre las comarcas italianas con más variedades culinarias 
está, sin duda, la costa ligur, que se extiende desde La 
S pez i a hasta Ventimiglia y cuenta con una amplia oferta 
de platos de pescado que no presentan inconveniente en 
mezclar con verdura, sobre todo en el área levantina 
{desde La Spezia hasta Génova). 

Así, por ejemplo, el branzino (lubina) se suele preparar 
al horno entre dos capas de patata y la carne de mejillón 
se fríe empanada en aceite. Sin embargo, muchas recetas 
se basan en dos productos alimentarios: los boquerones 
y las alcachofas. Estas últimas se cultivan a lo largo de la 
costa ligur, entre Génova y Ventimiglia, mientras que los 
primeros son un protiucto abundante en el mar. Práctica¬ 
mente cada población dispone de su propia forma de 
preparar estos dos apreciados ingredientes. 

Asimismo el aceite de oliva desempeña una función im¬ 
portante en la costa ligur, sobre todo en Liguria Ponente, 
al oeste de Génova, pue,s en ella, concretamente en el va¬ 
lle de Argentina, al norte de Imperia, se elabora este pro¬ 
ducto desde hace siglos a partir de la sabrosa aceituna 
faggiasm. Los manuales de cocina regionales recogen 
muy pocos platos de carne, que fundamentalmente se 
preparan con cordero, pollo y conejo, 

PASTOS ABUNDANTES, JUGOSA HIERBA, 
HERMOSAS PLAYAS 

La de Emilia Romaña es, sin duda alguna, la más sustan¬ 
ciosa y variada de todas las cocinas italianas. En ella des¬ 
taca la pasta, el rmísimo €iceto babamico tradídonal, en¬ 
vejecido de 12 a 25 anos en barricas de diverso tamaño, 
el prosciutto de Parma y el jamón crudo de recíinocida 
fama internacional. 

Tampoco hay que olvidar el parmigíano rcggimio, el 
queso duro que inevitablemente acompaña a todos los 
platos de pasta, o a casi todos, pues sólo está ausente 
cuando hay de por medio crustáceos y pescada, algo 
iTiLiy frecuente a lo largo de la costa ligur de hermosas 
playas. En realidad, la cocina de Emilia Romaña ofrece 
una gran variedad de platos de pasta; incluso, toda esta 
región .se halla delimitada por una frontera imaginaria en 
la preparación de la pasta que difiere del resto de Italia. 
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En Emiltii Roniañü se prepanin fundamentaímente pas¬ 
tas de harina de trigo y huevo, en tamo que más al sur, 
y también en Toscana, se utiliza una variedad de trigo 
duro que se mezcla con agua. Asimismo, los duros me¬ 
ses invernales de la región exigen una cocina contun¬ 
dente y saciante, que se materializa en ios numerosos 
platos de patata existentes, mientras que el arroz es me¬ 
nos importante. 

TOSCANA: SINÓNIMO DE ITALIA 

Los Apeninos, que separan Emilia Romana de Toscana, 
una de las regiones más hermosas de Italia, invitan a 
que se prepare una cocina basada en platos consisten¬ 
tes que soslayen los rigores climáticos de sus paisajes 
montañosos poblados de vides. La aparente contradic¬ 
ción que por un lado representan los afamados vinos de 
Chíanti, de Montepulciano, y la contundencia de la co¬ 
cina tosca na por otro, con sus diversidad de platos de 
alubias, tiene la explicación histórica de que, a pesar de 
la aceptación incondicional de los logros de la cultura 
del vino, presenta un carácter marcadamente rural (viti- 


vitivinícoia). Las alubias ejercen una función alimentaria 
importante, más que la pasta o el arroz. 

La sustanciosa costohtía alia florentina, o costilla de ter¬ 
nera, de unos 400-600 gramos generalmente, confirma la 
impresión de que esta cocina trata de convencer por su 
reciedumbre. Además de por sus características, la po¬ 
derosa uva sangiouese reclama el acompañamiento de 
platos fuertes. En consecuencia, la comida toscana pue¬ 
de empezar con croslini o tostadas cubiertas con una 
motísse de hígado de pollo, o de sesos de ternera y par- 
mesa no, y continuar con ñoquis de patata. Después se 
sirve caza o, más frecuentemente, un consistente plato 
de carne con guarnición de verduras. 


En el golfo de Gaetta, 

al norte de Nápotes, unen 
en maravillosa armonía la 
belleza y el placer tanto 
en una simple excursión 
campestre como al ex?- 
mer en la terraza de algu¬ 
no de los excelentes res¬ 
taurantes que hay. 


Para finalizar, un panforte di Siena, una tarta horneada 
con frutas escarchadas, frutos secos y miel que nada tie¬ 
ne de suave. O bien, toda la comida se reduce a una 
panzanella o ensalada de pan, que, con tomate y cebo¬ 
lla, es un plato muy apetitoso siempre que se utilice en 
su elaboración un buen aceite de oliva. 
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UMBRÍA: BOSQUES Y COLINAS 

En la región de Umbría, colindante con la 
de Tüscana, llama poderosamente la aten¬ 
ción la utilización de olivas en la prepara¬ 
ción de numerosos platos; de hecho, se ela¬ 
bora aquí un excelente aceite de oliva que 
también se emplea como condimento, por 
ejemplo, para aromatizar verduras cocidas. 
Los embutidos y las pastas abundan en los 
menús, pues también en la cocina umbra 
está presente el fruto de las viñas* Es una 
cocina inevitablemente sustanciosa, que en 
los duros meses de invierno dispone de 
una despensa repleta de jamones, embuti¬ 
dos, conservas y verduras (berenjenas, cala¬ 
bacines). Añadir, por último, que la cocina 
umbra no se concibe sin garbanzos, que, 
debido a la influencia árabe, no pueden fal¬ 
tar en la mesa y acompañan con frecuencia 
a los platos de carne. 


En Tamburíni, la cono¬ 
cida tiénda de comesti¬ 
bles finos de Bolonia, se 
encuentra todo aquotio 
que se busca: desde un 
jamón hasta un parme- 
sano picante o un exqui¬ 
sito saíami. 


ROMA: ¿TAMBIÉN CAPITAL CULINARIA? 

Muchas personas conocedoras de la gastronomía italiana 
afirman que la variedad y e! amplio surtido de platos se 
Umita al norte; en su opinión, según se desciende hacia 
el sur la comida va siendo más pobre y monótona y has¬ 
ta está ausente la imaginación. Sin embargo, nada de es¬ 
to se advierte en la capital de Italia, 


Al ice Vollenweider, la grand oíd lady de los propagan¬ 
distas del saber vivir y de la literatura italianos, en su hesl 
seller titulado Las provincias de Italia j; su cocina, habla 
con entusiasmo de la riqueza de los mercados romanos, 
de los que, según ella, hay tantos como columnas en los 
templos romanos o en las iglesias. El menú incluye pla¬ 
tos de cordero, rigatoni con estofados bien condimenta¬ 
dos, sopa de judías con pasta, ragú de bacaiao... La co¬ 
cina romana da siempre la impresión de servir de 
entrante a otros platos. Concretamente ia cocina de la 
pasta está íntimamente relacionada con el sur de Italia, 
por lo que en ia mesa suelen ser frecuentes los platos de 
pasta con queso rallado de oveja. 

EL SUR Y US ISLAS 

Desatendidas durante mucho tiempo y poco índustriaii- 
zada.s, la cocina de las regiones meridionales de Italia 
-Campania, Calabria, Apulía, Basilicata- llama la aten¬ 
ción por sus platos sencillos, basados en la alubia y en 
la verdura [ cima di rappa), y por sus pastas de múltiples 
formas, entre las que destacan en primer lugar los stroz- 
zapreti y la,s oreccbieie^ En estas regiones la carne del 
ganado lanar está presente en numerosos platos; así, por 
ejemplo, en cierto restanlance nos sirvieron hígado de 
cordero envuelto en intestinos y frito en la sartén; los in¬ 
testinos impedían que el hígado se resecara en la saitén 
caliente. La pizza naíx>kHan€i y spagbetti alpomodo- 
ro son dos de los pIatD,s napolitanos más populares. Se 
trata de dos preparaciones que lian hecho de la necesi¬ 
dad una virtud; tradicional mente el tomate, la albahaca, 




Las repintadas y pintorescas barcas de pesca dei puerto de Ca- 
moglí, en Liguria, traen todos tos días a tierra a los pescadores con tos 
más diversos tipos de capturas de pescado y de marisco del Medite¬ 
rráneo, Al pie misrno de tas barcas, con una sencilla balanza de mano, 
o en el mercado municipal o lonja, se vende el pescado fresquísimo re¬ 
cién capturado. 
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la harina o la sémola de trigo duro formaban parte de 
los alimentos al alcance de los menos pudientes. 

Diferentes tipos de alubias habituales en el mercado, las 
fave, es decir, las “habas”, no pueden faltar en la cocina 
del sur de Italia; tomadas en fresco con queso de oveja, 
son exquisitas. La berenjena y el tomate animan la pre¬ 
sentación de los platos en la mesa, como en el caso de 
las melanzane alia parmigiana gratinadas, que en ve¬ 
rano constituyen una comida espléndida gracias a la 
mozzarella elaborada con leche de búfala, que nada tie¬ 
ne que ver con la mozzarella industrial de leche de va¬ 
ca, y que, del mismo modo, acompaña a otros platos; 
obviamente, también a la insalata caprese, ensalada tí¬ 
pica del sur que se prepara con tomates maduros, moz- 
zarelia de leche de búfala y albahaca. Asimismo, en el 
sur del país está plenamente justificada la presencia en 
la mesa de las alcachofas, que en esta zona se crían es¬ 
pléndidas, sin necesidad de cuidados especiales. 

Lo mismo cabe decir de Sicilia, la mayor y más meridio¬ 
nal de las islas italianas, en cuya cocina la alcachofa de¬ 
sarrolla un papel preponderante. Una receta de Catania, 
por ejemplo, es la que se realiza con alcachofas rellenas 
de boquerones y pan rallado. En esta isla tampoco falta 
el peperoncino. Inmmacolaca Fertita, cocinera en Zúrich 


y natural de Sicilia, rellena las lonchas de berenjena con 
trocitos de pan tostado y las presenta con una salsa de 
tomate ligera. Los spaghetti al tonno se sirven en toda Si¬ 
cilia: las rodajas de atún se doran ligeramente en aceite; 
luego, se trocean y se cuecen durante diez minutos en 
salsa de tomate, para, por último, mezclar el pescado 
con los espaguetis. Asimismo una sencilla ensalada de 
naranjas recién cortadas, presentada con aros de cebo¬ 
llas y aceitunas y aliñada con menta y aceite de oliva, es 
uno de los platos más difundidos en Sicilia como en¬ 
trante y que, poco a poco, se va imponiendo en las co¬ 
cinas norteñas. 

La cocina siciliana atrae por su refinamiento, basado so¬ 
bre todo en la sencillez. Sin embargo, no se puede de¬ 
cir lo mismo de sus innumerables postres dulces. Sicilia 
es famosa por sus dolci, elaboradas creaciones que sa¬ 
cian por completo. Los ingredientes más utilizados son 
la miel y la almendra, dos productos típicos de la isla. 

Para finalizar, decir que el pan y el vino son los princi¬ 
pales productos de la cocina sarda; no obstante, por sí 
solos no alimentan. Entre los entremeses se cuentan el 
salami y el jamón de jabalí, típicos y muy abundantes en 
la isla. Los is malloreddus son uno de los primi de ma¬ 
yor aceptación en Cerdeña. 
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"Artigianatd” por ex- 
oelencía, eJ pecorino 
fiore sardo se elabora 
totalm^te a mano. 
Este campesino sardo 
calienta en un caldero 
grande la leche de 
oveja hasta que se 
cuaja, comprime el re¬ 
sultado luego con la 
mano, lo desmenuza y 
deposita en cestitas 
para que escurra y se¬ 
que antes de colocarlo 
en unos moldes de 
madera especiales, 
donde los quesos ad¬ 
quieren su forma ca¬ 
racterística V se les da 
un particular dibuje. 



Estos ñoquis de sémola de trigo duro y azafrán, se sirven 
con salsa de tomate, salami y queso de oveja. La sa cas- 
sola, sopa dé pescado que se sirve en las costas de Ita¬ 
lia, es diferente en cada zona. Todo lo que la isla ofrece 
en cuestión de animales domésticos y de granja, gene¬ 
ralmente también se presenta a la mesa; así, hay que ha¬ 
blar del cordero de leche y del cochinillo, que en mu¬ 
chos casos se preparan asados. 

No obstante, también la caza forma parte del menú sar¬ 
do; por lo habitual se trata de liebres, que se preparan de 
muchas maneras, entre otras con tomates secos. Como 
en Sicilia, entre los postres dulces destaca el torrone, fá¬ 
cil de elaborar, pues basta con pelar un kilo de almen¬ 
dras, previamente puestas a remojo en agua caliente, y 
tostarlas un poco en el horno. Mientras tanto, se mezcla 
un kilo de miel con cuatro claras de huevo y se calienta 
todo en una sartén a fuego medio durante un cuarto de 
hora. A continuación se incorporan las almendras, se 
vierte la masa sobre una placa de hornear recubierta de 
papel especial de cocina o para finado y se deja enfriar el 
postre dulce. 

“ARTIGIANALE^" Y 
“ARCÍGOLA SLOW FOOD” 

El coche de Franco Boerí asciende lenta y ruidosamente 
por las empinadas carreteras de las colinas de valle Ar¬ 
gentina. La población de Badalucca, situada en la costa 
ligur, detrás de Imperia, se empequeñece a medida que 
el coche de Boeri gana altura por la ruta llena de baches 
profundos que la hacen impracticable. Finalmente ve a 
dos campesinos, uno de ellos golpea las ramas de un oli¬ 
vo con una larga vara de castaño y las aceitunas taggias- 
ca caen en una red extendida, donde las manos hábiles 
del otro las recoge para echarlas en grandes cubos me¬ 
tálicos, Los árboles de las colinas de los alrededores de 
Badalucca tienen entre 300 y 500 años, y están plantados 
en terrazas realizadas a mano. "Comparadas con las te¬ 
rrazas de estas colinas, las pirámides de Gizeh no son na¬ 
da", dice el encargado de la almazara, 

Boeri es un agricultor típico de principios del siglo XX. 
Nacido en la posguerra, heredó de su padre la almazara 
y, siguiendo el movimiento Arcigola Shw Food, fundado 
en 1986, reformó la empresa para tratar ecológicamente 
sus productos. Evitó el ceder a una cooperativa la co¬ 
mercialización de su aceite, encargándose él de su ela¬ 
boración. Al mismo tiempo, toda la cadena de produc¬ 
ción de su aceite se mantiene fiel a la tradición. Una vez 
pesadas, las aceitunas se muelen en una enorme cuba 
mediante dos piedras de granito que pesan unos 400 ki¬ 
logramos cada una. A continuación esta pasta o masa 
oleaginosa se extiende sobre esteras de coco, colocadas 
unas sobre otras. En este preciso momento comienza a 
dar vueltas la centrifugadora, que hace desprenderse el 
líquida y separarse el aceite del agua. La energía eléctri¬ 
ca sólo se utiliza para mover las piedras de granito y pa¬ 
ra el funcionamiento de la prensa. 

















Empresas como esta de Boeri son justamente las que 
hoy en día cuentan con un irrenunciable potencial de fu“ 
turo en la gastronomía italiana, pues limitándose a per¬ 
feccionar su labor artesa na aportan productos de total 
autenticidad a la cocina italiana, que la hacen especial e 
inconfundible. En palabras de Cario Petrini, presidente 
de Arcigola Slow Food, “todo el mundo tiene derecho a 
unos productos alimentarios de primer orden y existe 
una tendencia general a valorar su calidad, aun cuando 
para algunos -sociólogos, expertos en marketing o los 
creadores de opinión- el problema de la nutrición está 
resuelto desde el momento en que han acostumbrado a 
las generaciones jóvenes al /así food y a las familias a la 
uniformidad de los supermercados en cuestión de sabo- 
re’’- Arcigola Slow Food, movimiento creado en 1986 pa¬ 
ra protestar contra la apertura de una filial de una mul¬ 
tinacional alimentaria en la plaza de España de Roma, 
organiza cada año un salone del gusto en Turín, en el 
que los pequeños productores presentan sus productos 
y cuyo número de visitantes ha ido aumentando con el 
paso del tiempo hasta estos primeros años de! siglo XXI, 
lo que Petrini considera en verdad ilusionante. 

La educación del gusto es una de las tareas más apre¬ 
miantes a la que se enfrentan quienes están a favor de 
una cocina italiana de auténtica calidad. Mientras haya 
“chiflados’’, en el sentido positivo de la palabra, como 
Gioachino Palestro, que en la ciudad de Mortara, a me¬ 
dia hora de Milán, elabora carne de ganso tal como la 
hacían los judíos de la comarca hace 500 años, el futuro 
de la cocina italiana no corre peligro alguno. Su sal ami 
“ecuménico’' es una de las exquisiteces absolutas de Ita¬ 
lia y, de creer sus palabras, “hay que estar chiflado para 
dedicar tanto tiempo a preparar un saiamf\ Para elabo¬ 
rarlo utiliza únicamente pechugas de ganso que, una vez 
cortadas en forma de abanico, recubre con grasa del 
mismo animal y sazona con sal y pimienta, Al día si¬ 
guiente enrolla la carne, la corta en rodajas y rellena con 
ellas los cuellos de ganso. Finalmente, Palestro cose los 
sal a mi a mano y los mantiene durante tres meses colga¬ 
dos en la cámara frigorífica. 

Al igual que otros miles de pequeños empresarios dedi¬ 
cados a elaborar exquisiteces, Palestro sabe distinguir lo 
auténtico de lo que no lo es y actúa como embajador del 
buen gusto. En su tienda, además de embutidos propios, 










Los vinos tintos italianos de calidad se eíaJDOran con uvas espedal- 
ment© escogidas. Las vides de las que proceden se cultivan en regio¬ 
nes muy diferentes entre sí: en los valles alpirtos fríos del Tirol y en las 
soleadas llanuras del sur. 






vende vinos, gorgonzola y mostaza, todo un mundo de 
aromas y de productos. Los clientes que acuden a com¬ 
prar mostaza, queso u otros embutidos se contagian de 
su entusiasmo por los artículos artesanales de sus cole¬ 
gas de la comarca. Hablando con él se descubre la exis¬ 
tencia de innumerables productores. Al final de la con¬ 
versación. el cliente acaba convencido de que la cultura 
gastronómica de Italia continúa su desarrollo. 

UNA FIESTA PARA EL PAUDAR Y PARA 
LA VISTA: LE “SAGRE” 

La tradición gastronómica se halla profundamente arrai¬ 
gada en el pueblo, que en casi todas las localidades tie¬ 
ne su manifestación en las llamadas "sagre", donde con 
el pretexto de una fiesta en honor a un santo o patrón se 
hace gala del sentido culinario. Los ejemplos de estas ro¬ 
merías {sagre) se cuentan por docenas, y hasta por cen¬ 
tenas. Así en los pueblos de las colinas de los alrededo¬ 
res de Treppo Grande, en Friul, el 25 de abril, aparte de 
honrar a San Marcos con una misa, se celebra la reco¬ 
lección del primer espárrago. La sagra delh stoccafíssOf 
de Badalucco, desborda el aforo del estrecho valle; se ce¬ 
lebra todos los años en septiembre, y para premiar la me¬ 
jor preparación de bacalao se organiza un concurso en el 
que participan cocineros que, incluso, proceden de No¬ 
ruega, la patria del baccalcL No obstante, fiestas que lle¬ 
van ya mucho tiempo celebrándose han desvirtuado su 
motivación original y se lian convertida en aconteci¬ 
mientos culinarios a los que acude mucho público. El 
ejemplo más representativo es el “palio"' de Siena, que 
pasó de ser una fiesta de las múltiples conírcide (barrios) 
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a adquirir una dimensión deportK^a internacional con las 
carreras de caballos en la plaza principal. 

Las sagre cumplen la finalidad para la que fueron crea¬ 
das. Por un lado, reúnen a la población de una aldea o 
de una comarca y ofrecen a los productores y agriculto¬ 
res la posibilidad de ofertar y vender el fruto de su tra¬ 
bajo. Por otro, la vinculación a la advocación de un san¬ 
to o lugar y el subsiguiente .servicio religioso permite 
solicitar la ayuda de instancia.s divinas. Este es el caso de 
las sagre que por primavera llenan el calendario festivo, 
cuando se pide una buena cosecha para el año en cur¬ 
so. Sin embargo, las sagre de otoño se organizan para 
dar las gracias por la cosecha ya recogida; son fiestas po¬ 
pulares de los meses de septiembre y octubre, cuando 
se ha recolectado la cosecha y se ha prensado la uva. 

VINO HASTA DONDE SE PIERDE 
U VISTA 

En casi ningún otro kigar se observa mejor el alto nivel 
del trabajo artesano que en la vinicultura italiana, que 
desde hace más de treinta años viene experimentando 
profundos cambios que hacen posible una mejor calidad 
de los vinos a costa de la reducción de la producción 
masiva. Las personas que se encargan de la evolución 
enológica en Italia, limitan la producción de uva y com¬ 
pensan está circunstancia elaborando unos vinos más 
fuertes y complejos que, desde hace algún tiempo, ya no 
llegan a satisfacer la demanda total del mercado. 

Para Dámele Cernilli, uno de los periodistas más famo¬ 
sos de Italia especializados en enología, el vino italiano, 
sobre todo el de las provincias meridionales, posee un 
altísimo potencial de evolución, pues el vino sigue al¬ 
macenándose en cubas y vendiéndose en garrafas según 
costumbres ancestrales. De los aproximadamente 10 mi¬ 
llones de hectolitros de vino siciliano, sólo se embote¬ 
llan 400 000. Campania, Umbría y Las Marcas son zonas 
en las que en un futuro próximo cabe esperar vinos ex¬ 
traordinarios; se trata de regiones meridionales en las 
que, desde la Antigüedad, se elaboran tintos poderosos 
y que siempre han formado parte de las zonas vitiviní¬ 
colas clásicas de Italia. 

2 000 CLASES DE UVA ASEGURAN 
LA VARIEDAD 

Durante el Imperio Romano ya existía en Italia una viti¬ 
cultura intensiva, sobre todo en los alrededores de Ro¬ 
ma, el Lacio y Campania, lugares donde la clase social 
romana más elevada tenía sus residencias campestres. 
Asimismo, fueron los romanos quienes propagaron el 
cultivo de la vid por todo el Imperio a tr:n'és de sus ru¬ 
tas comerciales europeas. Es imposible reseñar aquí las 
2 000 variedades de uva cultivadas en este país, que se 
extiende a lo largo de 1 200 kilómetros desde su extre¬ 
mo más septenilionaL el Tirol meridionah hasta la isla de 
Pa mellan a, situada más cerca de África que de Italia, Las 
regiones vitivinícolas más famosas e innovadoras siguen 


En ta '"enoteca” Lu- 
c^iano Safios de Ve- 
necia se encuentran 
excelentes vini da la¬ 
vóla para cx^mer o 
cenar. La degustación 
y e[ asesoramiento 
técnico del vendedor 
le ayudarán a efec¬ 
tuar la compra de su 
elección, 

siendo Piamonte y Tosca na. Ahora bien, mientras en es¬ 
ta última surgieron en los siglos XIV y XV grandes casas 
comerciales que al tiempo que se enriquecieron traba¬ 
jando en la banca se dedicaron también a la vinicuitura 
(Ántinori, Frescobaidi), la primera continuo siendo una 
región vitivinícola de pequeñas parcelas, que ha dado 
viticultores tan famosos como Angelo Ga¡a, artesano a 
quien literalmente le arrebatan el vino de la bodega. 

CALDOS SELECTOS: DESDE EL TIROL 
MERIDIONAL HASTA SICILIA 

Comparado con el resto de los países mediterráneos, 
Francia y España incluidos, Italia se tiene por el del vi¬ 
no por excelencia, debido fundamentalmente a que el 
cultivo de la vid está extendido por todas sus regiones y 
comarcas y porque en cada una de ellas, tanto las clasi¬ 
ficadas con el distintivo de calidad “DOC’ (.Denomina- 
zione di Origine Controllata) como en las clasificadas 
con la marca “IGT” {Jndicazione geogr¿iftca típica), des¬ 
tacados viticultores se empeñan día a día en situar sus 
vinos entre los más grandes del mundo. 

La variedad de la producción enológica se extiende des¬ 
de el valle de Aosta, con sólo 926 ha de viñedo, hasta 
Sicilia, que con sus 194 500 ha es la mayor comarca vi¬ 
tivinícola de Italia. También son importantes los nume¬ 
rosos institutos y escuelas agrarias, que transmiten su sa¬ 
ber a los futuros especialistas encargados de producir 
tan prestigiosos caldos. Ciencia que ha venido recopi¬ 
lando los conocimientos sobre el vino a lo largo de si¬ 
glos, así como las últimas ideas e innovación más actual 
sobre bodegas. 
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Por increíble que parezca, lo cieno es que en el valle de 
Aosta se cultiva un pinol ñero en pendientes situadas a 
1 300 metros de altitud. En la parte baja del mismo valle 
se elabora el moscatel de Chambaue, se trata de un vino 
dulce, de color entre oro y ámbar, que procede de viñas 
situadas a 700 metros de altitud. Al ser muy pequeña la 
superficie cultivada, e! vino es consumido fundamental¬ 
mente por la gente del lugar y no existe producción pa¬ 
ra la exportación. No obstante, también en Sicilia hay vi¬ 
nos —“vini da tavola"—, incluso en las comarcas más 
cálidas del interior de la isla, que se venden de la cuba 
al por mayor. 

La situación es distinta en Piamonte. En esta región pre¬ 
domina la uva nebbiolo, relacionada con los fenómenos 
atmosféricos medioambientales, pues su nombre deriva 
de la palabra italiana nebbía (niebla). Sin embargo, las 
uvas barbera, doícetto y arneis son el componente bási¬ 
co de otros tantos excelentes vinos procedentes de las 
zonas de Alba, Barolo, Neive y Barbaresco. En las dos úl¬ 
timas localidades mencionadas residen viticultores tan 
conocidos como Angelo Gaja, Bruno Rocca, Bruno Gia- 
cosa o los Fratelli Giacosa, cuyos vinos se encuentran en 
las cartas de muchos restaurantes de lujo del mundo a 
precio de mercado, justificados siempre por su exclusivi¬ 
dad y por su producción a base de uva de viñas propias: 
la rigurosa selección efectuada durante la vendimia, da 
lugar a unos caldos inigualables. 

Entre los vinos de Italia más infravalorados están los de 
la comarca de Oltrepo Pavese, en los alrededores de la 
ciudad de Voghera, que en los últimos años ha realizado 
grandes esfuerzos para deshacerse de su mala imagen. 
Esta región vitivinícola, que limita con Piamonte y con 
Emilia Roma ña, cuenta con algunos viticultores pujantes 
cuyos selectos productos se venden en Milán, la capital 
de Lombardía. En la Valtelina, donde se cultiva exclusi¬ 
vamente la uva nebbioio, se da una circunstancia no ha¬ 
bitual ni en Italia, ni en Lombardía, ni en la viticultura: se 
trata de que las viñas echan raíces en las laderas de las 
montañas, protegidas por las inclemencias del frío pro¬ 
cedente del norte por el poderoso macizo de Be mina. 
Allí se produce un agradable vino de mesa, apreciado so¬ 
bre todo en Alemania, Austria y Suiza; y otro s/orzatOf 
que es un caldo de alta concentración elaborado a partir 
de uvas secas. 

Los terrítoríos conocidos con el nombre de Tre Venezie, 
que comprenden las regiones de Trentíno-Tírol meridio¬ 
nal, Friul-Venecia Julia y Venecia, son las zonas de Italia 
en las que la vinicultura recibe el tratamiento más racio¬ 
nal; eso sí, con un alto coste. Los vinos merht del Véne¬ 
to siguen siendo artículos de gran consumo y calidad in¬ 
ferior; lo tienen francamente difícil los viticultores 
empeñados en cambiar, sea como sea, la reputación de 
la región. En la comarca de Cornegliano se produce un 
excelente vino blanco de la variedad de uva prosecco 
que, por un lado, se elabora en forma de vino espumo¬ 
so que se puso de moda en los años noventa, y, por otro, 
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se produce como vino tranquillo, es decir, sin fermenta¬ 
ción en barrica que lo hace un acompañamiento ideal de 
las comidas ligeras del verano. Tampoco debe olvidarse 
el vino soave, vino blanco, agradable y generoso, del 
que en el mercado existe incluso una variante de uvas 
selectas secas, de difícil adquisición y que puede com¬ 
pararse con los mejores vinos dulces del mundo. 

Desde hace muchos siglos se ha ido formando, al norte 
del Véneto y a lo largo del Adigio, alrededor del lago de 
Garda, una antiquísima región vitivinícola que -es un 
dato que no debe subestimarse- ha dado el paso de de¬ 
jar de producir vino de consumo masivo para hacerlo 
del de calidad, con excelentes caldos en su producción, 
como un íagrein oscuro o un malvasta rojo; y entre los 
vinos dulces, los vinos moscatel rosa y oro. También el 
gewürztraminer, al que dio nombre la población de 
Tramin, goza de prestigio entre los expertos. Más al sur, 
en Trentino, se elabora un importante vino tinto, el Te- 
roldego Rotaliano, que por su aristocrático porte es el 
acompañante ideal de los platos de caza, 

FRtUL: REGIÓN DE EXCELENTES VINOS 
BUNCOS 

Formada esta región por una llanura, Grave del Friuli, y 
por una zona montañosa, Collio, Friul se ha convertido 
en los últimos veinte años en una de las comarcas viti¬ 
vinícolas más importantes de Italia, Han sido sobre todo 
Mario Schiopetto, Giovanní Dri y Silvio Jermann los viti¬ 
cultores que han consolidado la fama de la región; con¬ 
cretamente el sauvignon blanco de Jermann es uno de 
los mejores que pueden adquirirse en Italia. Pero tam¬ 
bién Schiopetto, con su tinto Rivarossa, mezcla de ca- 
bernet sauvignon, pinot ñero y merlot, ha elaborado un 
caldo que, tras su correspondiente período en bodega, 
puede igualarse a un burdeos. 

Si se compara en ológicamente las regiones de Emilia Ro¬ 
mana y Toscana se comprueba el predominio de la uva 
sangiovese que, según los romagnoli, es una variedad 
originaria de Monte Giove, cerca de SanTArcangeío di 
Romaña. Quien realmente disfruta de estas exquisiteces 
es el aficionado al vino- En Emilia puede disfrutar de 
unos caldos más robustos que, sin embargo, ofrece unos 
resultados muy aceptables, y rechazar toda posible com¬ 
paración con los vinos de Chianti, en Toscana, algo per¬ 
fectamente comprensible si se tiene en cuenta que las 
pequeñas colinas toscanas son mucho más adecuadas 
para la viticultura que las llanuras, por la sencilla razón 
de que en las lomas las cepas absorben exactamente el 
agua que necesitan para desarrollarse, aparte de que su 
suelo es calcáreo y pedregoso. Fuera de Italia el chian- 
ti pasa por ser e! vino italiano típico, debido entre otras 
a la forma un tanto inusual en que se presenta: una bo¬ 
tella ventruda decorada con cestería. 

Hace ya mucho tiempo que el bnmellú de Montalcino o 
el vino nobile de Montepulciano aventajan al chianti, y 
un bruñe lio de la tenuta 11 Pogione convence incluso a 



los enólogos más exigentes, que lo prefieren "ante un 
premier grand cru de Burdeos. Desde luego, en la cús¬ 
pide mundial de los vinos se encuentra el sassicaia, vi¬ 
no elaborado como cabernet puro por la casa Antinori, 
cuyas cosechas excepcionales alcanzan en el mercado 
precios astronómicos. 

Sería una temeridad y una injusticia afirmar que al sur de 
Toscana no se elabora ningún vino comparable a los cal¬ 
dos del norte, ya que sucede exactamente todo lo con¬ 
trario. Así, por ejemplo, la región de Umbría destaca por 
el vino blanco de Orvieto que, comercializado por Anti¬ 
nori bajo la etiqueta de Castello delta Sala, tiene un gran 
futuro según vaticinan los enólogos. Por su parte, un 
productor como Bigi ha sabido vinificar un vino blanco 
muy purificado. 


Tradioíon al mente los 
vinos blancos y tintos 
de Sicilia eran duros y 
de atta graduación. No 
obstante, desde hace ai- 
gún tiempo los viniculto¬ 
res sicíiianos vienen eia- 
borando caídos jóvenes 
más ligeros, a ios que se 
augura un gran futuro. 


Hay que desplazarse mucho más al sur, a Apulia, Cam- 
pania, Basilicata y Calabria, para descubrir vinos tintos 
que han ido adquiriendo fama de buenos vinos de me¬ 
sa, como por ejemplo el saltee salentino. 
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El lacfima Chrisíi, 
originnrio de Cam- 
pania, es un vino 
tinto de mucho 
cuerpo que proce¬ 
de de las colinas 
que rodean Ñapó¬ 
les, pero cuya cali¬ 
dad es superada 
por el ímirasi, otro 
vino tinto con mu¬ 
cha Fuerza y rico 
en extractos, ela¬ 
borado con uva 


El bar Italiano es toda 
una institución: tenido 
por punto de encuentro 
social, tanto los hombres 
de negocio como los dis¬ 
tintos miembros de la fa¬ 
milia se reúnen en este ti¬ 
po de estabiecimieotos 
para tomar un espresso y 
charfar un rato. 


aglianico, vino cu¬ 
ya reserva del óBj de Mastrobernardino, se considera le¬ 
gendaria. Se trata de un vino que llega a alcanzar una 
graduación alcohólica del 14*^, y que envejece en barrica 
de roble esloveno. El aglianico del Vukure puede com¬ 
pararse con el taurasi\ este es un vino obtenido en Ba- 
silicata a partir de la misma variedad de uva, cultivada en 
ei monte Vukure sobre una capa de lava de 4 metros de 
espesor, que acompaña perfectamente a los platos de 
carne y de caza. Entre los productores más destacados 
están los hermanos D'Angelo, de Rionero, en Vulture. 


Enológicamente la región de Sicilia se encuentra en pro¬ 
ceso de recuperación, Duca Enrico produce un vino tin¬ 
to consistente, que sin duda es uno de los caldos pun¬ 
teros de Italia. De hecho, la región aprovecha muy bien 
el tiempo perdido. Aunque la mayor parte de la cosecha 
correspondiente a las aproximadamente 200 000 ha de 
viñedo se exporta en forma de uva de mesa, también se 
elabora un cerasuoh di Víttoria de color cereza que re¬ 
cuerda a un vino rosado, aunque es más poderoso y vi¬ 
vo. No obstante, gran parte de Sicilia se suele relacionar 
con el m arsala, cuya calidad se ha re valoriza do debido 
sobre todo a Marco de Bartoli y su propiedad Vecchio 
Samperi, Para ello, ha tenido que competir con el jerez 
y el oporto. No obstante, para terminar una buena co¬ 


Una coprta de vino al 
mediodía sienta de mara¬ 
villa, sobre todo si mien¬ 
tras se toma se habla con 
alguien sobre las últimas 
nottcias deportivas o so¬ 
bro cualquier otro tema 
de Interés, 



mída italiana se recomienda hacerlo con un i^ergine o 
con un soleras, cuyo buqué tiene reminiscencias de vai¬ 
nilla, cítricos, caramelo y madera* Asimismo, para com¬ 
pletar una comida entre amigos nada mejor que hacerlo 
con un passito de Pantelleria, pues, en esta soleada isla, 
la uva zihibbo incorpora tanto azúcar natural que el 
mc^cato o passito necesita muy poco tiempo para secar¬ 
se al sol y obtenerse así un irresistible vino de postre. 
Por último, señalar que no debe subeslímarse la vinicul¬ 
tura de Cerdeña, donde la varietlad garnacha da origen 
a un cannonat4 vigoroso, tanto en forma de vino blan¬ 
co seco como en forma de vino tinto dulce. El monica 
de Cerdeña, de una variedad de uva de origen desco¬ 
nocido, es un vino tirando a suave y muy apropiado pa¬ 
ra cualquier mesa sarda, Como vino dulce recibe el 
nombre de monica de Cagliari en deferencia a la capital 
de la isla. La característica de esto.s vinos es su corta es¬ 
tancia en barrica, suficiente en cualquier caso para de¬ 
sarrollar, pasado un año, tanto calor y tanta fuerza como 
los vinos tintos más envejecidos. 

^ spr 

No sería justo dejar de señalar un importante subpro¬ 
ducto de la vinificación italiana, que se puso de moda 
en la década de los noventa del pasado siglo XX: la gra¬ 
pa. Este aguardiente obtenido a partir del hollejo de ía 
uva se produce principalmente en las grandes destilerí¬ 
as del Véneto, que elaboran un derivado para los gran¬ 
des productores de bebidas (Grappa Julia, Nardini), o 
bien en pequeñas destilerías de Frlul, especializadas en 
la destilación de grapas de variedades puras, por las que 
piden altísimos precios, pues durante el proceso de ela- 
boraCLÓn en cubas de madera (roble, membrillero, cere¬ 
zo) es un subproducto puro, a no ser que algunos des¬ 
tiladores expertos mezclen malta macerada con la uva 
para mejorar el aguardiente, al que también con fre¬ 
cuencia se incorporan las dosis permitidas de caramelo. 
No obstante, es posible que la grapa para acompañar 
unas gotas en el café y preparar un cojrctto grappe, sea 
menos apreciada en Italia que en el extranjero. 

La lista de bebidas italianas quedaría incompleta sin 
nombrar los numerosos licores de aperitivo, como los 
conocidos martini, campan y aperol a la cabeza; tam¬ 
bién, los licores elaborados con recetas secretas sobre 
una base de hierbas, de vino blanco o de ruibarbo, que 
gracias a su llamativa publicidad ocupan un lugar desta¬ 
cado en los bares de todo el mundo. En las diferentes 
regiones italianas se suele tomar antes de comer un 
bianco sporco, un vino blanco manchado; para preparar 
este cóctel se vierte un chorro de campan o de aperol 
en el vino blanco seco. Quien al término de una comi¬ 
da o de una cena copiosas no guste saborear la inevita¬ 
ble grapa, puede elegir entre un extenso surtido de li¬ 
cores de hierbas regionales, que van desde el nocino, 
elaborado con grapa, frutos secos y hierbas, hasta el 
averna, que se suele tomar con hielo, pasando por el 
china manini. No obstante, para las personas más per¬ 
tinaces sólo vale un fernet branca. 
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EL VEPDADiRC CAFÉ ITALIANO 

El resumen de los hábitos italianos relacionados con el 
buen comer y beber estaría incompleto sSi no se incluye¬ 
se el famoso espresso. Este café se toma en tazas peque¬ 
ñas, ni muy gruesas ni muy delgadas, para así absorber 
el exceso de calor de un producto que vierte la cafetera 
a 80 en forma de hilo fino. Para hacer el café espres¬ 
so se utiliza café arábigo. Esta bebida se caracteriza por 
su aroma y por su cuerpo, pues la aka presión a que se 
somete el agua para pasar por el café finamente molido 
favorece la extracción de las sustancias solubles, deter¬ 
minante en buena medida del sabor final del espresso. 

El Caffé Florían de la Procura he Nuove, en la plaza de 
San Marcos de Venecia, que conserva su decoración ori¬ 
ginal, es un establecimiento representativo de la refina¬ 
da cultura italiana del café, como se desprende de las fo¬ 
tografías adjuntas. Inaugurado el 29 de diciembre de 
1720 por Floriano Francesconi, tuvo el honor de contar 
con la presencia de ilustres visitantes. Así, por ejemplo, 
en su huida precipitada de Venecia, Casa nova tomo un 
vigorizante turco en Fiorian antes de despedirse definiti¬ 
vamente de la '‘Serenissima". No obstante, tan singular 
personaje no conoció aún el vero espresso itaíianOf cuyo 
consumo se ha extendido hoy en día por numerosos lu¬ 
gares de todo ei planeta. Pero no es hasta el final de la 
Segunda Guerra Mundial cuando se constaiyen las pri¬ 
meras máquinas de espressOy hoy tan habituales y en cu¬ 
yo principio se basa ei funcionamiento de las cafeteras 
domésticas, consistente en pasar el agua caliente a pre¬ 
sión por la cafetera mediante una bomba, o bien, como 
todavía se observa en algunos lugares del sur de Italia, 
mediante una palanca. 

EL BAR COMO lEATRO D£ LAS 
PEQUEÑAS ESCENAS COTIDIANAS 

En Italia el concepto de “bar" no hace referencia, nece¬ 
sariamente, a un lugar más o menos retirado y oscuro en 
el que se sirven todo tipo de cocteles. Aunque un buen 
barman sabe mezclar un negroni o servir en la barra o 
la mesa un humeante ristrettOy café de sabor extra fuerte. 
Asimismo será capaz de preparar unas íramezzini es 
decir, unas tostadas sin corteza que se rellenan con todo 
tipo de productos exquisitos y que se sirven cortadas en 
diagonal. El bar es el lugar de encuentro de los italianos. 
A primeras horas de la mañana se toma un café -obvia¬ 
mente un expreso que, como su propio nombre indica, 
se prepara rápidamente-; a mediodía se acude para dis¬ 
frutar con el aperitivo, y a primeras horas de la tarde, an¬ 
tes de ir a la oficina, para ayudar a la digestión de ía co¬ 
mida con un corretto grappa; ya por la tarde, los jóvenes 
ocupan el bar. Además, a lo largo del día, el bar cumple 
la importante misión de ofrecer al ciudadano un respiro 
en sus tareas y de hacerse ver. También es el lugar don¬ 
de los italianos “escenifican" sus experiencias diarias y 
donde se divierten maravillosamente. En el bar, por tan¬ 
to, se reúnen personas de toda clase y condición repre¬ 
sentativas de la manera italiana de vivir; antes y despué^s 
de la comida, constituye el centro social de cada día. 
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Uno de los aciertos más rotundos de la cocina italiana son, indiscutiblemente, los boca¬ 
ditos que se sirven al principio de la comida para abrir el apetito y estimular el pala¬ 
dar. En una selección clásica de entremeses italianos no puede faltar ni unas lonchas fi¬ 
nas de prosciutto y salame, ni verduras marinadas. 

Independientemente de que se trate de sott’oli o de sotVaceti, o simplemente de pan, 
lo único insustituible de verdad es el aceite de oliva, afrutado y prensado en frío, cuyo 
sabor varía según la región de procedencia y las variedades, diferentes exquisiteces 
que dan una peculiar nota de distinción. 
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Aceitunas 
y alcaparras: 
irrenunciables 



ALCAPARiAS 

Ksias yemas en flor^ de co 
lor entre oscuro y verde oli¬ 
va, son el fruto encurtido 
del alcaparro, Cappatis spi- 
nosa. Este arbusto espinoso 
crece prácticamente en toda la 
región mediterránea, en paredes 
roctisas cálidas o en muros. Los al¬ 
caparros en paite son silvestres, aun¬ 
que también puede ser cultivados y 
llegar sus ramas a alcanzar los 4 me¬ 
tros de longitud. Se cultiva de mane¬ 
ra al’íundante en Sicilia y en las islas 
Lipari y Pantellerla, donde se cóse¬ 


me me las aceitunas comesübles son 
mayores, más carnosas y menos gra¬ 
sas que las destinadas a la elabora¬ 
ción del aceite 

CUIIIVO 

En mayor medida que cualquier otro 
árbol, el olivo, claro y de hojas pe¬ 
rennes y estrechas que brillan a la 
luz del mar entre plateadas y verdes, 
configura el paisaje mediterráneo. De 
escasas exigencias, este agradecido 
árbol necesitan tan sólo un poco de 
agua para vivir durante varios siglos. 
Las aceitunas maduran entre octubre 
y diciembre, Indicando las diferentes 
tonalidades de color los diversos gra¬ 
dos de maduración sin que en nin¬ 
gún caso corresponda a variedades 
distintas. Cuando no están maduras 
lucen un color verde intenso que, 
después, cambia lentamente hacia to¬ 


nos más bien violeta para, cuando al¬ 
canzan la madurez plena, adquirir 
una tonalidad oscura, ca.si negra. No 
obstante, su sabor es distinto: las 
aceitunas verdes son generalmente 
más suaves, mientras que las oscuras 
y más fermentadas tienen un sabor 
fuerte y, en ocasiones, pueden inclu¬ 
so ser picantes. 


TPANSfORMAP LAS ACEITUNAS 
EN COTV1ESTIBLES 

Las aceitunas no se pueden consumir 
frescas, en crudo. Si se prueban lo¬ 
madas directamente del ártxíl, se su¬ 
fre una gran decepción; así, lejos de 
ofrecer un sabor agradable, el pala¬ 
dar revelará un gusto amargo y nada 
atrayente. Por lo tamo, antes de ser¬ 
virse a la mesa como mttipasH o de 
acompañar con ellas los diversos pla¬ 
tos de la cocí na italiana o, sobre to¬ 
do, de la cocina siciliana, este ingre¬ 
diente ha de someterse a un 
tratamiento especial. Primero se de¬ 
jan en una solución alcalina (lejia de 
sosa), para exiraerle.s las su.stancias 
amargas y, luego, se conservan 
bañadas en .salmuera. 


Para aliñar los diferentes platos, en la 
mayoría de las cocinas de Italia no 
puede faltar como ingrediente las 
aceitunas y las alcaparras. Ambo.s 
productos tienen en común que no 
se pueden utilizar en crudo, por lo 
que requieren de un cieno tratamien¬ 
to previo. 


ACEffUNAS 

El olivo. Olea earopaea, es de las 
plantas cultivadas más antiguas del 
Mediterráneo. Su fruto, la aceituna, se 
destina fundamentalmente a la obten¬ 
ción del aceite, aunque una parte na¬ 
da destleñable de la cosecha se co¬ 
mercializa en forma de aceitunas 
comes tibies. En las estanterías de 
cualquier establecimiento bien 
provisto, pueden encon¬ 
trarse liasta 20 varieda¬ 
des distintas. General- 



cha n los mejores capper% los brotes 
o yemas de las flores son de tallo lar¬ 
go, se encuentran en las axilas de las 
hojas y exigen una laboriosa recolec¬ 
ción a mano, de uno en uno, justo 
antes de abrirse, pues en cocina sólo 
se utilizan ios cerrados en vez de las 
vistosas flores de tonos blanco y rosa 
y denso art>ma. Tras la recolección se 
deja que se sequen de noche; así, 
adquieren su sabor característico. Un 
proceso bioquímico (denominado mi- 
rosínasis) descompone la glucocapa- 
rina en glucosa y metilísosulfocianato 
de alilo, que conforman su olor y su 
agradable sabor picante típico de las 
alcaparras. 

CONSERVACIÓN 

El sabor de los mpperi vana .según el 
método de conservación empleado. 
Así, las alcaparra,? en vinagre son áci- 
das y, por lo tanto, resultan totalmen¬ 
te inapropiadas para la cocina italia¬ 
na, pues desvirtuarían el sabor de 
muchos de sus platos. En consecuen¬ 
cia, merece h pena realizar un es- 
Rierzo y comprar alcaparras saladas. 
Normalmente las hay en tiendas de 
comestibles finos o en tiendas espe¬ 
cializas en productos alimentarios ita¬ 
lianos. Las mejores son las yemas pe¬ 
queñas, ya que ofrecen un aroma 
más intenso y son muy tiernas. 

Ames de utilizar las alcaparras pues¬ 
tas en sSal, se le debe quitar por com¬ 
pleto ésta o bien ponerlas a remojo 
entre 10 y 15 minutos cambiando va¬ 
rías veces el agua; en caso contrario, 
resultarán demasiado saladas. 

Las alcaparras se utilizan con fre¬ 
cuencia como condimento. Combi¬ 
nan bien con el pescado y con la 
carne de ternera; basta pensar en el 
tritello íonnato. Pero las alcaparras 
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Estas filigranas florales son los bro¬ 
tes o yemas del alcaparro, que el aire 
dispersa cuando hace viento. No obs¬ 
tante, el esplendor sólo dura un día. A 
la Izquierda se advierten los brotes o 
yemas cerrados, de tallo largo y axila¬ 
res, y las características hojitas ovifor¬ 
mes de este arbusto de la familia de 
¡as caparáceas. 


Recolección de alcaparras en Salina, una de las Islas LIpari, frente a la 
costa norte de Sicttla, Desde la primavera hasta finales del verano, cuando 
los brotes o yemas de las flores del alcaparro han alcanzado el tamaño preci¬ 
so se recogen a mano uno a uno antes de abrirse. Las alcaparras de calidad 
también se seleccionan de forma manual, desechando tos ejemplares abier¬ 
tos y los brotes demasiado grandes. 



también son un ingrediente importante que 
entra en la compusieicm de diversas salsas 
para pasta o en ensaladas. Tanto las pues- 
ta.s en vinagre como las conservadas en sai, 
se mantienen mucho tiempo en el frigorífi¬ 
co. Por otra parte, la calidad de estas últi¬ 
mas se comprueba por el color de la sal; si 
ésta es blanca, serán perfectamente aptas 
para el consumo, pero si la sal presenta un 
tono más bien amarillento, estarán viejas y 
habrá que desecharlas y sustituirlas por 
otras nuevas, 

£L FRUTO D£l ALCAPARRO 

El capperone, muy apreciado en la zona 
sur de Italia, es en realidad el fruto del al¬ 
caparro, Se de.sarrolla a partir de la flor y 
se comercializa en vinagre o en aceite. Co¬ 
mo antipasti se sirve de similar forma que 
las aceitunas o con ellas. 





Los frutos del alcaparro 
encurtidos suponen un ex¬ 
celente aperitivo. Por el con¬ 
trario, los brotes o yemas de 
las flores deben ponerse en 
sal, pues en vinagre resulta¬ 
rían demasiado ácidos para 
preparar muchos platos. 



[ 
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La “cudna italiana” seda impensable 
sin el sabor que aporta el aceite de 
oliva, que influye decisivamente en 
las características de muchos platos. 
Ahora bien^ no todos los aceites de 
oliva son iguales. Dada la enorme 
extensión norte-sur de Italia, el clima 
reinante en cada una de las xonas 
existentes dota al aceite de un sabor 
diferente. Por otra parte, las varieda^ 
des de aceituna, la naturaleza del 
suelo, el distanciamiento de los oli¬ 
vos respecto deí mar, su edad y el 
momento de ia recolección son facto 
res que determinan la evolución del 
sabor del aceite. En general los acei¬ 
tes del norte, donde la “zona di oli- 



Para recolectar las aceitunas en iDca- 
siones se necesita una escalera afta, so¬ 
bre todo cuando los olivos son grandes 
y víalos, como éstos de Badatucco, en 
ei valle ligur de Argentina. 


Aceite de oliva: 
el oro líquido 
de Italia 


va" se extiende hasta el lago de Gar¬ 
da e incluso hasta el de Como, son 
más suaves y más claros que los del 
sur, que presentan un sabor fuerte y 
un color más oscuro. Tras España, 
Italia ocupa la ,segunda posición en¬ 
tre los países productores. Desde el 
punto de vista cuantitativo, la mayor 
producción en el interior del país co¬ 
rresponde al sur, concretamente a 
Apulia, seguida a escasa distancia por 
Calabria, Desde el punto de vista 
cualitativo también se elaboran algu¬ 
nos aceites extraordinarios, aunque 
los del centro y el norte disfrutan de 
una merecida fama desde hace tiem¬ 
po, Habría que citar las numerosas 
variedades tosca ñas de aceite de oli¬ 
va, y entre las que destacan en pri¬ 
mer lugar tenemos las procedentes 
de las provincias de Lucca, Grosseto 
y Arezzo, Asimismo tiene mucha 
aceptación e! aceite de Umbría, al 
igual que el del Lacio, Al contar con 
un mícroclima favorable, los aceites 


de la región de los lagos del norte de 
Italia también son de buena calidad. 
Sin embargo su producción es muy 
limitada, por lo que difícilmente se 
venden fuera de los límites regiona¬ 
les. La Situación e,s diferente en Ligu¬ 
ria, de donde proceden aceites muy 
apreciados por su ligerezaen este 
caso, parte de la producción se desti¬ 
na a la exportación. Tampoco deben 
olvidarse los aceites de Sicilia y Cer¬ 
deó a, islas donde el clima es ideal 
para el cultivo del olivo. 

CLASIFICACIÓN 

Desde hace ya más de un decenio se 
emplea en el comercio la denomina¬ 
ción de ''aceite de oliva virgen extra" 
-extra en italiano-, que de¬ 

signa la mejor calidad de este produc- 
to^ Para conseguirla, el aceite de oliva 
no puede contener más de 1% de áci¬ 
dos grasos (1*^ de acidez) y debe ela¬ 
borarse mediante prensado en frío y 
sin aditivo químico alguno a partir de 



Las aceitunas "taggiasca'' aon pe¬ 
queñas y s© cultivan en altitudes de en¬ 
tre 300 y 700 metros. De sabor suave y 
afrutado, urta vez maduras tienen un co¬ 
lor negro rojizo. 


Las aceitunas que caen del árbol se 

recogen sobre una red. En este caso, 
hay que mancar la vara de castaño con 
mucho cuidado. 



aceitunas sin defecto. El aceite de oli¬ 
va virgen puede tener un máximo de 
2% de ácidos grasos C2'^’ de acidez). Si 
en la etiqueta solamente se indica 
"'aceite de oliva", se trata normalmen¬ 
te de una mezcla de aceite refinado y 
naiuraL En la “cocina italiana" sólo in¬ 
teresa el mejor de los aceites: el acei¬ 
te de oliva virgen extra; de los demás, 
es mejor prescindir. 



El aceite de máxima calidad se obtiene 
exigiendo fa condición indispensable del 
“mínimo deterioro" de la aceituna. Para ob¬ 
tener su mejor sabor, la recolección se 
efectúa antes de estar totalmente madura. 
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RECOLECCIÓN Y ELABORACIÓN 
DEL ACEITE 

Para elaborar las mejores calidades, 
Jas aceitunas se recogen y se seJec- 
cionan a mano. Los fanáticos del gus¬ 
to renuncian incluso a lavarlas, algo 
que sólo puede permitirse cuando no 
han sido tratadas con insecticidas. 
Tampoco resulta agresiva la recolec¬ 
ción cuando se efectúa con eJ rastri- 


IJo, o con una especie de tijera que 
se utilizada para separar las aceitunas 
de las ramas. A veces el árbol se sa¬ 
cude con una vara para hacer que el 
fruto caiga, procedimiento que re¬ 
quiere mucha habilidad para no da¬ 
ñar ni las ramas ni las aceitunas. Una 
vez desprendidas del árbol las aceitu¬ 
nas deben manipularse en tan sólo 
tres días, como puede observarse en 


las fotograñas inferiores de esta pági¬ 
na, lo cual no deja de signiñear un 
auténtico problema para las almaza¬ 
ras tradicionales, que carecen de es¬ 
pacio suficiente. Por su parte, las 
grandes almazaras modernas son ca¬ 
paces de prensar grandes cantidades 
de aceituna. 


Unas redes de nailon, extendidas en 
fonma de tela de araña, recogen a esca¬ 
sa distancia del suelo las aceitunas des 
prendidas a fin de que no sufran daño 
alguno. De entre los diversos aceite de 
oliva italianos, es muy interesante des¬ 
cubrir el de me^or sabor. 



Para triturar las aceitunas con el 
hueso se emplean unas muelas de gra¬ 
nito. La pasta formada se extiende so¬ 
bre esteras redondas formando capas 
de 3 centímetros de espesor. 



Las esteras, de fibra de coco, se api¬ 
lan unas sobre otras con la pasta de las 
aceitunas. Para afianzar su estabilidad, 
se intercalan planchas metálicas. 



El propio peso de las esteras hace 
que el aceite comience a fluir. Este pri¬ 
mer aceite, que se conoce oemo "aceite 
de primera presión", es el mejor y más 
caro de todos los aceites de oliva. 



Resultado del prensado y ta centri^ 
fugación posterior, que separa el agua 
del aceite, es una pasta viscosa de color 
verde amarillento 
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Hongos en aceite de oliva. Frescos^ 
sin defecto alguno, cocidos en vinagre y 
conservados en un buen aceite de oiiva> 


Pimientos rojos picantes^ En una sai- 
muera especiai, se Lrtilizan preferente¬ 
mente como guarnición. 


Judías blancas “canneUini", Habas 
en salsa de tomate suave condimenta¬ 
da. Exquisitas con pan tostado. 


Cebollas en “aceto balsámico". Da 

tamaño pequeño, cocidas y marinadas 
con vinagre balsámico de calidad. 


“Cípolle boretana". Cebollas peladas y 
asadas a la parrilla, en aceite y vinagre 
de vino, con sal y azúcar. 


“Funghi di muschio sott'oüo". Hon¬ 
gos cocidos en vinagre y puestos en 
aceite de oliva con sai. 


Alubias “a la tosca na”. Habas blancas 
bofiotti. conservadas en aceite y vinagre 
con hierbas, tomate y mostaza. 


“Moscardini". Calamares pequeños, 
previamente cocidos, puestos en aceite 
de oliva con ajo, hierbas y sal. 


Champiñones asados. Puestos en 
aceite de oliva y sazonados con sal, 
pimienta y ajo. 


Dientes de ajo. Puestos en aceite de 
oliva con pimiento, diversas hierbas y 
peperondni picante. 


“Melanzane griglíate”. Berenjenas a la 
parrilla, en aceite y vinagre, con pepe- 
roncini, ajo y perejil. 


“Sepiolíni" marinados. Antes de po¬ 
nerlos en aceite de oliva con ajo y hier¬ 
bas, se cuecen. 


Lonchas de calabacín a ta parrilla. 

Puestos en aceite de oliva y vinagre de 
vjr>o con peperoncih/. hierbas, ajo y sal. 


“Peperoni ín bagna caoda". Pímien- Gambas cocidas en aceite de oliva. ^‘Peperoni" en vinagre. Pimientos con 

tos marinados en aceite, vinagre, leche, Sazonadas con mucho perejil y ajo sal, una pizca de azúcar y ácido cítrico, 

boquerones y ajo, picado. 




Mejillones en aceite de oliva. Condi¬ 
mentados con sal, pimienta y una pizca 
de pimentón. 


''Carciofi gigtiati". Alcachofas cocidas 
y a la parrilla con peperondni, vinagre, 
perejil y ajo. 


Judías blancas grandes y picantes. 

Puestas en aceite con tomate, ajo, pere¬ 
jil, sal y pimienta. 


Tomates secados al sol Puestos en 
aceite de oliva y aderezados con diver¬ 
sas hierbas y ajo. 












































































Marinados 
y conservas 


Los pimientos o setas en conserva, o 
los mejiJIones o calamares marinados^ 
son algunas de las exquisiteces que 
frecuentan las mesas italianas en cier¬ 
tas ocasiones especialCsS. Cuando las 
conservas están en aceite se llaman 
soti'oíi -literalmente: “bajo aceite”-. 
Pero otras veces predomina ej vina¬ 
gre, y entonces se habla de soít'ücelí 
-encurtidos-, A veces hasta se anaden 
hierbas y ajo, y, también, alcaparras 
ü boquerones. 

DELICIOSOS “ANTIPASTr 

Los bocaditos encurtidos o Jos mari¬ 
nados aliñados se sirven solos, como 
mitipastiy o también como acompa¬ 
ñamiento de otros autipíisH. Los ita¬ 
lianos coman los encurtidos ácidos, y 
sobre todo los agridulces -por ejem¬ 
plo, la músíardüi véanse diversas va¬ 
riedades en la fotografía superior de¬ 
recha-, con la carne hervida o 
adobada. Todos los productos repro^ 
ducidos en esta doble página pueden 
adquirirse ya preparados. Hay toda 
una serie de empresas italianas espe¬ 
cializadas en su elaboración, ofre¬ 
ciendo en el mercado calidades nota¬ 
bles. No obstante, a la hora de 
comprar hay que evitar adquirir pro¬ 
ductos baratos, pues un aceite o un 
vinagre de inferior calidad estropea 
incluso el mejor ingrediente. 

“SOTT OLP* 

Algunos productos alimentarios ga¬ 
nan mucho puestos en aceite, pues 
su sabor armoniza perfectamente con 
el de un buen aceite de oliva. Por 
ejemplo, son deliciosas las alcachofas 
en aceite, lo mismo que los calabaci¬ 
nes y Ía.s berenfenas a la parrilla. Los 
boletos en aceite y los chiodíni o 


.sombreretes de ítrmiliaria, condi¬ 
mentados con ajo y perejil, son otras 
canta.s exquisiteces culinarias. Es muy 
recomendable tener siempre en casa 
un surtido de estas delicias. Para es¬ 
tar seguro de la calidad de los soWoii 
debe .ser uno mismo quien se los 
prepare, tanto más cuanto se trata de 
algo sencillo que no lleva mucho 
tiempo ni supone un gran desemtx)!- 
.so. Para preparar los hongos en acei¬ 
te se necesitan 1 kilogramo de éstos, 
frescos, y 1 litro de vinagre de vino 
blanco para hervírlo.s unos minutos 
después de limpio.s pen> no lavadtxs; 
así se consigue que se conserven du¬ 
rante más tiempo. A continuación se 
vierte el vinagre, y se deja que los 
hongos enfríen envueltos en un pa¬ 
ño. Una vez troceados se introducen 
en un frasco adecuado, se añade 

1 cucharadita de granos de pimienta, 

2 hojas de laurel y un poco de sal y 
se cubre todo con aceite de oliva vir¬ 
gen extra. De este modo, los hongos 
.se conservan varios meses. Este mis¬ 
mo método puede utilizarse para 
conservar otras .setas o verduras. 

son ACETI" 

La elaboración de los sotVaceti es li¬ 
geramente distinta. En este caso se 
empieza blanqueando las verduras 
en agua con sal, sin que pierdan su 
consistencia; a continuación, se vierte 
sobre ellas ti na cocción de vinagre. 
Para 1 kilogramo de verduras se ne¬ 
cesita aproximadamente medio litro 
de vinagre, generalmente de vino 
blanco. Con su punto picante, k>s 
soU'aceti sirven de excelente actímpa- 
ñamiento a ios antípasli o a la carne 
fría. Peor acompañan al jamón, algu¬ 
nos de exquisito aroma como el de 



Pasta de aceltiinas verde. Aceitunas 
verdes deshuesadas y reducidas a puré 
con saJ. pimienta y aceite 



Pasta de aceitunas negra. Aceitunas 
negras deshuesadas y reducidas a puré, 
aderezadas oon boquerones, pimienta y 
aceite de oliva. 



Píirma, el de San Daniel o el crriate- 
!h, pues su acidez contrarresta su ini¬ 
gualable sabor. También scín muy 
apreciadas como antípasíi las cipoUe 
m agrodolcí^, o “cebollas agridulces'*, 
que primero se blanquean en agua 
hirviendo, se pelan después y. final¬ 
mente, .se cuecen en mamequilla y 
agua durante 20 minutos en una olla. 
En cuanto hayan ablandado, por ca¬ 
da kilo de cebollas se añade una cu¬ 
charada de vinagre, aceto balsámico 
de Módena o cualquier otro Wnagre 
de calidad, además de 2 cucharaüiias 
rasas de azúcar, sal y pimienta recién 
molida. A continuación se cuecen las 
cebollas durante una hora, iiiista que 
adquieran tm color pardo dorado. 

Ni> obstante, .su conseoración ha 
de ser más bien corta: en este caso. 


oi pioriQ 5 »U[Jüfiui iz¬ 
quierda; "mostarde di Cremona^ 
parte superior: "mosíarde di Voghe- 
ra'", mostaza mixta realizada con hi¬ 
gos, calabaza y melón: parte iz¬ 
quierda: "mostarde di Vfeneáa'. 


genemlrnente se prcxiucc de un mo¬ 
do tix al mente industrial, scjhre todo 
en Loml>ardía. en el Véneto y en 
Emilia Komaña* E.sie producto suele 
ser menos picante que los ímigiatui- 
//, y, adcMiiás, pieale antes su sabor. 
De ahí la necesidad de no mantener- 
b almacenada durante mucho tiem¬ 
po; además, antes de comprarla, es 
preciso comprobar su fecha de cadu¬ 
cidad, La míxstaza de Mantua general¬ 
mente se elabora con una sola clase 
tie fruta, como la manzima o el mem- 
frrillo, en tanto tjue la de Cremona 
mezcla varias clases de fruta: manza- 


habría que proceder también a su es¬ 
terilización. 

MOSTAPDA 

La m(ríían4a (^'mostaza") italiana, de 
la que existen numen>.sa.s variedades 
regionales, es un condimento aromii- 
lico y picante que se prepara con 
frutas escarchadas y dispuestas en ja¬ 
rabe de mtisiaza. Acompaña muy 
bien la carne asada o liervlda. pero 
Limbién combina a la perfección con 
la cazíi. En algunas regiones, la mtx^- 
Um/a se .sirv-e también como £fNtí[ms- 
fi y combina de maravilla con el ja¬ 
món secado al aíre. El nombre de 
esta esí^edalidad íialíana del norte 
del país, con la mosmrda de Cremo¬ 
na en primer lugar, lejos de derivar 
del francés moiíUmí o del inglés 
miíaktr(¿ lo hace del latín masíNm 
i mtísio). Así se explica que, en épo¬ 
cas pasadas, se uiilizase en .su elabo- 
nición mosto de uva además de mos¬ 
taza. En la actualidad, la mosfanPi 


ñas duras y treras compacia.s. aparte 
de higos, calabaza, melón, cerezas, 
melocotone.s y naranjas. Lo rcalinenie 
importante es que estas Frutas no es¬ 
tén dema,siado maduras, ni sean ex¬ 
cesivamente jugosas ni dulce.s: las 
mejores son hs faitas duras y ligera¬ 
mente acidas. Tras pelar bs frutas, se 
ircx-ean y se cuecen en un jarabe de 
azúcar y agua en proporción 2:1, 
hasta que ablanden perr) sin que lle¬ 
guen a deshacerse. Las frutas duras, 
como la manzana y la i-iera, se incor¬ 
poran unos KJ minutos antes que las 
1)1 antias, al igual que los higos o el 
melón. A continuación se retiran las 
frutas, y, mientras se secan un poco, 
se prepara un .sirope con una botella 
de v ino hianct í y 500 gramos de 
miel. Anie.s de verter el sirope sobre 
la mezcla de frutas con la que se han 
rellenado los Frascos, se le agrega 
50 gramas de polvo de mostaza blan¬ 
ca. Después, se deja a.sí durante algu¬ 
nas semanas. 





“Proscíutto”: lo mejor del cerdo y de la vaca 


Como sucede en general con el ja¬ 
món, también los pnisclutií italianos 
secados al aire pKJCeden de los per- 
niles del cerdo. Con su delicado aro¬ 
ma e inconfundible sabor, tienen jus¬ 
ta y reconcKlda fama internacional. 
Los diversos prosciutíi cmdi —"crudo*' 
significa, simplemente, “no cocido"’— 
se salan para luego secarse al aire a 
lo largo de varios meses e incluso, en 
ocasiones, hasta óos años. Este pro¬ 
ceso, que en italiano se denomina 
prosaugctre. le da nombre a tan sin¬ 
gular producto. Fuera de Italia los 
más conocidos son los de Parma y 
San Danielt si bien muchas regiones 
poseen sus propios priesauíf i C|ue es 
preciso descubrir personalmente. 


La técnica de elaboración es similar. 
La sai absorbe parcialmente la hume¬ 
dad de la carne, favoreciendo de este 
modo su conser\"ación; por otra par¬ 
te, el lento secado favorece el desa¬ 
rrollo del suave y apreciadtj .sabor 
del jamón. En pocas palabras, este 
métodíí es ideal para disfrutar duran¬ 
te un largo tiempo de la carne de los 
cerdeas dí^mésticos. En cualquier ca¬ 
so, además de la carne así conserv'a- 
da se ha logrado algo más: convertir 
los pemiles del cerdo en exquisiteces 
singulares e inimitables. En general, 
los jamones no se ahúman; las pocas 
excepciones existentes, por ejemplo 
en el norte montañoso, solamente 
sirven para confirmar la regla. 


"PROSCIUTTO DI PARMA’" 

üi elaboración del jamón de Parma 
—en segundeJ plano de la fotografía 
superior— es lenta y laboriosa. Para 
ello sólo se utilidian los cerdos de 
ciertas regiones, ya que deben haber 
.sido criados de forma especial: ali¬ 
mentado en parte con suero de la 
producción pannesana. En el mo¬ 
mento de sacrificarlos tienen que te¬ 
ner más de diez meses y pesar como 
mínimo 140 kilogramos. El “Ctmsor- 
ziti del Prosciutto di Parma” controla 
la calidad. Tras el control de rigor, 
sólo los jamones elaborados según 
las normas establee idasS reciben el co¬ 
diciado marchamo -la corona archi- 
ducal de cinco puntas de Panna-, 


concedido por los inspectores nom¬ 
brados por el consorcio. De acuerdo 
con dicha.? normas, un jamón de 7 a 
9 kilogramos tiene que haberse cura¬ 
do durante 10 meses como mínimo, 
y los que superen el peso a lo largo 
de 1 año; la fase de secado, que se 
lleva a cabo en naves especiales, co¬ 
mo las de Langhirano, en Parma, 
puede durar hasta dos años. Durante 
su curación, un prosciutío es someti¬ 
do a laboriosos tratamientos. Pasados 
entre 7 y 8 meses, después de haber 
sufrido una pérdida de peso próxima 
al 25%, la parte carnosa se frota con 
manteca de cerdo sazonada para evi¬ 
tar que siga secándose. Además, los 
técnicos controlan repetidamente su 
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estado. Durante ei pasado siglo XX la 
fama del jamón de Pamia superó las 
fronteras regionales e incrementó su 
demanda, con el consiguiente ''fraude 
de etiquetas”. Por este motivo ^ en 
1963 se reunieron 23 productores pa¬ 
ra formar u n consorcio. Posteríor- 
menie, la producción del jamón de 
Parma fue regulada por ley. Hoy día 
existen dos tipos del mismo: deshue¬ 
sado de diversas Formas y con hueso, 
cortado este último a la altura de la 
articulación de la rodilla. Esto hace 
que el jamón presente su característi¬ 
ca forma redondeada. Con sus apro¬ 
ximadamente 20 gramos de sal pcjr 
kilo, el prosciutto de Parma es reiatí- 
vamente poco salado. De ahí que su 
peculiar sabor tenga origen en la ali¬ 
mentación de los cerdos -suele afir¬ 
marse que su punto ligeramente dul¬ 
ce se debe al suero- y en la duración 
de la curación. Obviamente, una ela¬ 
boración tan laboriosa y lenta no 
puede dar lugar a un producto bara¬ 
to; como contrapartida, un parma 
auténtico, de 18 meses de curación, 
tiene un sabor perfecto, 

“PROSCIUTTO DE 
SAN DANIELE” 

El prosciutto di San Daniels^ un ja¬ 
món de Friul en fornia de guitarra, 
requiere una elaboración similar al 
jamón de Parma. Además, también su 
sabor y aroma son similares. Cortado 
en lonclias finas, como se observa en 
el primer plano de la fotografía supe¬ 
rior izquierda, y servido solo o con 
grissim y, eventual mente, con una 
copa de tocai o prosecco, es para al¬ 
gunos gastrónomos incluso más fino 
debido a su delicada consistencia y 
su aroma característico. Puede adqui¬ 
rirse en cualesquiera de las innume¬ 
rables tiendas de la pintoresca pobla- 


En Emilia Romana 

los jamones stfeEen 
colgarse cerca de bs 
quesos de Panma y 
parmesano, los mejo¬ 
res productos de la 
zona, como en esta 
tienda de Rávena, 


ción de San Daniel deJ FriuJ, ubicada 
sobre una loma rocosa. AI igual que 
el jamón de Parma, también se sala 
antes de secarse, pe re? al prensarse 
entre dos tablones de madera no só¬ 
lo le proporciona su forma plana ca¬ 
racterística, sino que hace que sea 
más delgado y, por lo tanto, reduce 
su necesidad de sal. La producción 
del jamón de San Daniel está estricta¬ 
mente reglamentada por ley. Existen 
reglas o preceptos precisos en cuanto 
a la alimentación, la edad y el peso 
de los cerdos y a la manera de sacri¬ 
ficarlos. Un consorcio extiende el 
cenificado o marchamo de calidad 
tras un período ideal de curación de 
entre 14 y ló meses. En épocas pasa¬ 
das, el excelente sabor de este pros- 
ciutíü se debía exclusivamente ai mi- 
croclima especial en que se 
efectuaba su curación, condicionado 
por el encuentro de los vientos fríos 
del norte con el aire más húmedo 
del Adriático; los pintorescos secade¬ 
ros, con sus ventanas altas y estre¬ 
chas por las que pasa ei frío búra 
(cierzo), se encuentran en la zona 
norte de la pc.?blación. No obstante, 
en la actualidad y debido en buena 
parte a la gran demanda y a la posi¬ 
bilidad de controlar las condiciones 
del proceso, el cambio de aire seco a 
frío se realiza en cámaras especiales 
donde se cuelga ei prosemito de San 
Daniel para su curación 

OTRAS VARIEDADES 
DE “PROSClUnO” 

Entre éstas hay que citar asimismo el 
culateíío^ el prosciutto di Momefeitro, 
de Las Marcas^ el aquilano de Los 
Abruzos^ especialmente magro, el ca- 
sentino loscano, el sauris friuiano y 
el prosciutto del Véneto, que es preci¬ 
so probarlos siempre que se tenga ía 
posibilidad de liacerlo. 



El “prosciutto cotto'^ o jamón cocido, ofrece en Italia diferentes presentaciones. 
Como “crudo" se ©labora a partir del pemil del cerdo, deshuesado en la mayor parle 
de los casos. Antes de cocerlo, el prosoiotto suele aromatizarse con hierbas y espe¬ 
cias, Se toma como parte de los entremeses o en bocadillo. 



“Brossaola", una especialidad de ia Vaítelina. Este producto en vez de basarse en la 
carne de cerdo lo hace en la carne magra de vaca, adobada y secada al aire. La 
óressaotó es, en contra de lo que te sucede a otras carnes similares y a pesar de los 
procesos de salado y secado, suave y relativamente jugosa, pero una vez cortada se 
conserva poco tiempo. La pobiación de Chiavenna, entre Maloja y ef iago de Como, 
destaca por su rica brosmolB. 











meníe primero y, después, en sentido 
transversal, hasta que el trenzado arti¬ 
ficial les da forma de pera. Se iraia 
de una labor de artesanía que requie¬ 
re mucha habilidad, fuerza y profe¬ 
sional idad. En vez de un culateilo, el 
pemil podría utilizarse para preparar 
un jamón de Parma de mayor tama¬ 
ño- no es extraño, por lo tanto, que 
tan ''pequeño" manjar tenga un pre¬ 
cio elevado. Pero aún no está a pun¬ 
to. Para que adquiera el sabor suave 
e intenso característico, además de la 
calidad de la carne y de una elabora¬ 
ción esmerada, es muy importante el 
aire húmedo del Po. 

EL AIRE HÚMEDO DEL PO 

En primer lugar, el jamón necesita ai¬ 
re húmedo y frío: las temperaturas 
nocturnas deben oscilar entre -2 y 
-5 “C, y las diurnas entre -^4 y +5 
De ahí que los pequeños productores 
-los grandes crean las condiciones 
climáticas de manera artificial- de es¬ 
ta comarca se dediquen a elaborar el 
culatello tan sólo entre los meses de 


“Culatello di Zíbello”: 
lo mejor de lo mejor 


Para algunas personas es el mejor ja¬ 
món del mundo: cuestión de gustos 
y de probarlo personalmente. Desde 
luego, el cuíatelio, conocido también 
con el nombre de príncipe dei sa- 
lumi'", es uno de los jamones más ca¬ 
ros y pequeños. 

ESMERADAMENTE ATADO 
CON CUERDAS 

Para elaborar el cnlafdío síjIcj se em¬ 
plea la parte má.s tierna del jamón. 


Una vez deshuesada la pierna del 
cerdo recién sacrificado, se restriega 
la parte central con un poco de sal 
marina y se envuelve con piel de in¬ 
testino natural. Con el re.sto de la car¬ 
ne se hace Jíochetto. A continuación 
se efectúa la legatum o “atadura", 
que supone un trabajo difícil y deli¬ 
cado, Roberto Mezzadri, productor de 
ctiiateiio -fotografías de la derecha-, 
aparece dando forma a los jamones. 
Con aguja e hilo los ata longitudinal- 
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“La Buca”, en Zibelio, Se trata de un 
método que, en definitiva, permite 
valorar cualitativamente tanto este ja¬ 
món como el de Parma y otros. Su¬ 
perada la prueba definitiva, se le 
otorga el sello o marchamo de calb 
dad “culatello di Zibelio". 

UN “ANTIPASTI" MARAVILLOSO 

Antes de dedicarlo al consumo, el ja¬ 
món cuLiíeilo se limpia con un cepi¬ 
llo bajo un chorro de agua fría y, 
luego, se mantiene durante 2 6 5 
días en vino tinto o blanco seco. 
Después se le quita las cuerdas, ia 
piel y la grasa sobrante, se corta en 
lonchas finísimas y se sirve como un 
gustoso antíp£isíí. 


noviembre a febrero, aprovechando 
las camcterísticas naturales de la 
‘ bassa pa^me^se^ únicamente a lo 
largo del borde meridional del Po. 
Precisamente fue aquí donde en 1996 
se reunieron 12 productores de ocho 
municipios diferentes para formar el 
"Consorítio del Culatello di Zibelio”, 
que controla y garantiza la calidad de 
este exquisito jamón. Desde entonces 
el cuíaiellü debe secarse lentamente 
al aire húmedo a una temperatura a 
14 ó 15 entre ó y 12 meses, e in¬ 
cluso, en ocasiones, durante 2 años. 
En efecto, la elevada humedad del 
aire, que en el valle del Po alcanza 
entre el 80 y el 85%, determina la 
suavidad extraordinaria de este ja¬ 
món. Durante su curación, los jamo¬ 
nes se someten a pruebas constantes; 
por un lado, se utiliza un manillíio, 
cuyo sonido indica el grado de seca¬ 
do, y, por otro, se introduce una 
aguja de hueso de caballo en la pie¬ 
za para comprobar el aroma, tal co¬ 
mo lo hace en las fotografías de la 
página anterior la cbef de la trattoria 












Delicados y sabrosos: 
embutidos y tocino 


La carne de cerdo es muy apreciada 
en toda Italia, sobre todo en forma 
de embutido y tocino. Cada región 
elabora sus propias especialidades, 
que apenas si se exportan. La Meca 
de los embutidos es Emilia Roma ña, 
procediendo varias de sus famosas 
especialidades de los alrededores de 
Parma y de Bolonia. 

Nada tiene de extraño que la elabo¬ 
ración de la carne tenga allí una tra¬ 
dición secular, pues antaño había 
que asegurar la disponibilidad de los 
productos derivados de la carne del 
cerdo por un largo espacio de tiem¬ 
po, por lo que se idearon métodos 


de conservación como el salado y el 
secado. Las recetas relacionadas con 
la elaboración de los embutidos y del 
jamón se fueron perfeccionando con 
el tiempo, por lo que no es casual 
que Italia presente hoy en día un 
amplio surtido de embutidos 

MORTADELU (MOÍÍTADELA) 

La idea que se tiene de la 
monadeUa, que hace honor a la fa¬ 
ma de Bolonia por su afición a lo 
abundante, es la de un embutido de 
color rosa pálido con salpicaduras 
blancas. En realidad su composición 
no es totalmente magra, pues contie¬ 


ne un 40% de grasa y un 60% de car¬ 
ne. La mejor carne es la de cerdo pu¬ 
ro ("puro suino'', que se distingue 
con una pero también existen 
mezclas de cerdo y vaca, ternera, 
cordero o asno. Se rellena un intesti¬ 
no con carne muy picada y con lon¬ 
chas Largas de tocino, que se cuecen 
lentamente en un horno especial. 

La monadela hay que cortarla siem¬ 
pre muy fina, ya que sólo así desplie¬ 
ga todo su sabor. Se toma con pan, 
como antipasti, aunque se utiliza asi¬ 
mismo en los rellenos. También hay 
monadela con pistachos y con híga¬ 
do, esta última se llama “di fegato”. 


"Ooppa di testa". Esta especia' 
lidad de Emilia Romana es una 
especie de embutido elaborado 
con cabeza de cerdo y tengua. 
Lo6 trocitos de carne se cuecen, 
se sazonan, se rellena con ellos 
un intestino o tripa natural y se 
comprimen. Similares en su 
composición y forma son: la 
cappa umbra y la soppressata, 
fiambre de cabeza de cerdo en 
gelatina, muy apreciada en diver¬ 
sas regiones italianas. 



Tocino deí Alto Adigio. Muchos 
aprecian su aroma. El tocino -en la 
fotografía con parte del lomo- se sa¬ 
zona con bayas de enebro y se s^u- 
ma en frío. De todos modos, tam¬ 
bién lo hay secado ai aire. 
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"COPRA" 

Forma parte del grupo de los ‘"insac- 
cati", es decir, de las carnes embuti¬ 
das en piel o inlestinos. La coppa 
presenta diversas variantes regiona¬ 
les, siendo la m¿is famosa la "coppa 
di Piacenza”. Se elabora con el cuello 
y el pescuezo det cerdo, cuya carne 
se sala, posteriormente se rellena con 
ella un intestino natural y, finalmen¬ 
te, se ata con firmeza. La coppa se 
cura al aire durante 4 ó 5 meses. 

Esta carne roía, surcada por venas 
blancas, tiene un aroma delicioso. 
Cortada finamente, se toma como 
antípasto. Su equivalente en el centro 
y sur de Italia es el capocoUo, elabo¬ 


rado con carne de la cabeza y cuello 
del cerdo. Generalmente se condi¬ 
menta en abundancia con pimienta o 
con pimienta de Cayena; en ocasio¬ 
nes, como el "'capocollo tímbrese", se 
ahúma en frío. 

PANOinA" Y TOCINO 

La panceita -del italiano panda, 

vientre"- se utiliza en la cocina ita¬ 
liana para preparar multitud de sal¬ 
sas, sopas y diversos estofados de 
carne. El vientre de cerdo se vende 
adobado, no ahumado, y se puede 
encontar tanto enrollado -general¬ 
mente sin la corteza--, plano como el 
stesü, y con corteza, La panceita pri¬ 


mero se sala y después se frota con 
pimienta y con diversas especias, co¬ 
mo el clavo o las bayas de enebro 
machacadas, que Je proporcionan un 
sabor distinto. Pasados 14 días se 
puede servir, Finamente cortada, co¬ 
mo aniipastú de un plato de fiam¬ 
bres. Además, también hay que tener 
en cuenta la pancetia secada al aire, 
curata, y la ahumada, sobre todo en 
las zonas de influencia austríaca. 
Asimismo se utiliza mucho en cocina, 
sobre todo para preparar salsas, el to¬ 
cino de la espalda del cerdo o iarcfo^ 
Aromatizado con hierbas unas veces 
y puesto en sal .sólo y colgado otras, 
sirve para dar sustancia a muchos 
platos y como condimento adicional. 
Destaca sobre todo el tocino de 
Coionnata, en la provincia de Massa 
Carrara. Del tocino frito, además de la 
manteca se obtienen los apreciados 
ciccioli o torreznos, prensados y sa¬ 
zonados con sal, pimienta y laurel. 

En Italia, más allá de las fronteras del 
Alto Adigio, hoy en día tiene mucha 
aceptación como antipasto o prepara¬ 
do en estofados el tocino del Tirol 
meridional, secado al aire, aunque 
generalmente es ahumado. 

"SALSICCE'‘ 

De saisicce existen diversas variantes, 
todas ellas realizadas con la carne re¬ 
lativamente poco picada. Unas son 
exclusivamente de cerdo, mientras 
que otras incorporan otras clases de 
carne en la mezcla. Las hay freseras y 
secadas al aíre, En la cocina se em¬ 
plean de muchas maneras: se suelen 
tomar fritas con la pasta o el arroz, 
aunque también son exquisitas coci¬ 
das, a la parrilla o asadas. 



"Mortadella"; la gorda de Bolonia. Este embuti¬ 
do puede llegar a pesar basta 50 kilogramos, 
aunque lo normal es que tenga entre 5 y 15 kilo¬ 
gramos. No está nada mal. Se tiene por el mayor 
de los embutidos italianos. 


Embutidos y tocino italianos, desde 
la coppa” hasta las “salsicce”. 

De izquierda a derecha: distintas vane- 
dades de ‘‘coppa”, realizadas con pes¬ 
cuezo de cerdo adobado y secado al ai¬ 
re; la “coppatá” es una especie de 
coppa hecha con morrillo de cerdo y, 
por lo tanto, envuelta en panceta des¬ 
cortezada: la tercera es la "coppa sta- 
gíonata”, curada al aire durante un mí¬ 
nimo de tres meses; los “ciccioli 
croccantí” son una especie de torrez¬ 
nos obtenidos del tocino del cerdo, es¬ 
pecialidad de Emilia Romana; la “pan- 
cetta” -vientre del cerdo- es un tocino 
muy suave, que se vende en diversas 
formas y es muy uíiEizado en la cocina; 
“arrototata”, carne enrollada como en 
la fotografía, cortada en lonchas finas se 
sirve también como antipastO] la "sal- 
siccia fresca”, o salchicha fresca, se 
elabora con carne poco picada; lo mis¬ 
mo cabe decir de la "luganela”, un an- 
butido largo, estrecho y segmentado de 
carne de cerdo poco picada. 


Para elaborar la “cícclolata” se cue¬ 
cen, durante varias horas y con poca 
sal, los restos del cerdo con oorteza y 
cartílagos. Después, la masa se envuel¬ 
ve en gasa y se comprime bien para 
unir entre sí todos los ingredientes. 
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Variedades de “salame”i de iz¬ 
quierda a derecha; 1. tiocconcfrío 
modensB-, 2. salamella: 3. campo- 
tasto; 4. stramilano; 5 abruzzese; 

6. montanaroi 7. vesufio. 


“Salame” (salami): sabor puro 



Su propio nombre descubre en ciertíi 
medida el conienido de esios irtSÉic- 
cafi^ pues sale signiTica “sal^. Lo ca- 
racterísticcj de un saUime (salami) es 
la técnica de clabDracion. Se trata 
siempre de embutidos elabi>radDS con 
carne picada -normalmente de cerdo 
y, a veces, una mezcla de cerdo y va¬ 
ca, asno o cahaJlo-, con la que se re¬ 
llena tripas o iníestíncjs, naturales o 
artificiales, comprimiéndola y sazo¬ 
nándola con sal panr, después, secítr- 
la al aire. Durante el secado, que nor¬ 
malmente se efectúa en almacenes o 


^salas cHm atizadas entre 3 y 5 meses, 
aparece sobre la piel un hongo seco 
que determina el color blanco carac¬ 
terístico de los salami, que durante 
este tiempo llegan a perder el 35% de 
su peso. Bn general para elaboríir un 
buen salami se necesita buena carne, 
es decir^ que el aninial haya sido bien 
alimentado y sacrificadíj sin sufri¬ 
miento y estrés, ademíis de sal» nitra¬ 
to y diversas especias. También se 
necesita mucha paciencia, pues cuan¬ 
to más cuidado y lento sea el proceso 
de curación tanto mejor será su sabor 


En halla las variedades de salami se 
cuentan por docenas, asegurando ca¬ 
da reglón que la suya es la mejor, 

Las diferencias tienen su origen en la 
diferente composición de su conteni¬ 
do -relación entre carne y gra.sa-, en 
la finura de la masa y en la condi¬ 
mentación. Al entraren una salume- 
ria o charcutería, inmediatamente se 
percibe el penetrante aroma de los 
salami que. suaves unas veces y pi¬ 
cantes otras, Limpoco dejan de stjr- 
prender al paladar con .su sabor varia¬ 
do y absolutamente peculiar. 
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GRAN VARIEDAD 

Rttíteiider recoger en estas págiHíis to¬ 
das las clases de mkirrw exístenies en 
fiiiliít, desbordaría los límites de este 
libro, ya que en muchos casos tienen 
nombres diversos y, en otros, porque 
^ las diferencias entre ellas suelen ser 
rninimas. Nos limitaremos a ofrecer 
■w un breve resumen de las varieüa- 
■■ des que son más frecuenies. 

Comenzaremos por las de carne 
muy picada. Una de las más cono- 
f cidas es el s(i¡a?ne di Aí//íí/ 20. que se 
elabora en su mayor parte con carne 
de cerdo magra jnuy ñnamentc pica^ 
da. Kn general .se sazona con pimien¬ 
ta negra poco molida, aunque a veces 
también con vino blanco o con ajo 
animalizado en vino tinto. Tiene un 
diíAeiro relativamente grande y debe 
curarse un mínimo de tres meses an- 
j tes de servirse ftnado en resdajas 
muy delgadas. 

También relativamente lino es el saki- 
me Jttigherese, muy apreciado por al¬ 
gunos a causa de su 
sabor ligeramente 
ahumado. A diferín- 
cia de los salami de 
Milán, se compone 
de un tercio de cer¬ 
do, otro de vaca y 
un tercero de grasa 
de cerdo, B,sta última 
cieiierá ser siempre 
•"dura”, por ejemplo 
de la parte del lomo, 
pues la blanda no 
sirve para elaborar 
salami. Tras un perí¬ 
odo de curación de 
3 meses, se degusta 
cortado en nxlaja.s 
muy finas. 

Asimismo entre los 
mejores italianos se 
cuenta el saiame 
gentile, de carne ma¬ 
gra de cerdo y espe¬ 
cialmente suave, y el 
seihme di Felfno, de 
textura media y ela¬ 
borado en la comar¬ 
ca de Pamia. En e.ste 
caso se uiilízan tro 
zo,s de carne proce¬ 
dentes de la produc¬ 
ción del jamón de 
Panna y, también, 
carne de la parte al¬ 
ta del cerdo. Los sa¬ 


la mí de diámetro relativamente pe^ 
quefio, que se suelen cortar en diago¬ 
nal, son delicítxsos acompañado,^ de 
vino blanco y sazonados con unt)s 
granos de pimienta negni. 

El salame se siiv'e tras una cura¬ 
ción de tres nie.ses. Hn la,s comarcas 
de Verona y de Genova hay varieda¬ 
des muy similares. El salame di Vatizi, 
así llamado por su lugar de origen, 
aun<iue también se presenta con la 
denominación de salame piaceniitio. 
tí.stú algo menos picado y es más pi¬ 
cante. También están meníis picados 
e incluyen proporciones similares de 
carne y grasa muchas variedades del 
centro y del sur de Italia, como el sa¬ 
lame foscatio, que se compeme de 
carne muy magra y cuya cti ración du¬ 
ra entre 3 y 6 meses. 

En esta misma región se elabora otra 
exquisitez, la Jhioccbiomt. de carne 
p<ico picada y adobada con semillas 
de hinojo. Se toma fundamentalmente 
como aníipasto^ tras un periodo de 


curación, relativamente largo para un 
salame, de hasta un año de duración. 
También en Apulia o Calabria se aro- 
matiza el salami con semillas de hino¬ 
jo silvestre. Además, en el sur de Italia 
se prefiere el salami picante con 
mucini, que. mezclados a veces con 
el pimiento, se incorporan muy pica¬ 
dos a la carne casi sin picar. Por eso 
no es extraño que varíedade.s tales co¬ 
mo pueden ser el sakmie di Naptdí. el 
salame ahnizzese o el salame caía- 
brese, poco picudas y de color rojo 
pimiento, se coasideren como alta¬ 
mente condimentados. 

No obstante, en esta misma zona no 
existen grandes fabricante.s de embuti¬ 
dos, como sucede en el norte o en 
los alrededores de Parma o de Móde- 
na. Aquí la elaboración de los salami 
corre a caigo de k>s pequeños campe¬ 
sinos, Son salamis exquisitos, pero, 
dada su escasa producción, a]>enas re¬ 
basan las fronteras regionales, IJabria 
que citar todavía otras variedades de 


salami, a>mo la spiamtta romana, es¬ 
pecialidad del Lacio en cuya composi¬ 
ción entran tres quintas partes de car¬ 
ne y dos de tocino. O la salamelkt, 
más pequeña, mezcla de salame y 
saLslccia, muy apreciada en Mantua y 
Cremona. Por otra parte tenemos el 
cacefatore o sidame de cazadores, 
que delx? .su nombre al hecho tenerse 
por provisión montera. 

También liay que mencionar el deli¬ 
cioso salame día daja, piamonlés, sa¬ 
lami de carne de cerdo que se conser¬ 
va en un tarro con manteca. 

Ferrxrra destaca psir su sakime da sugo 
o sakmte de jugo, que, cíjcido y en¬ 
friado pcxsteriormente, es exquisito 
con melón aromaiizadtj. 

El salame d'oca de Novara .se distin¬ 
gue del de oca judío p<ir incluir tro¬ 
zos de tocino, lo que viene a demos¬ 
trar que un buen salame no tiene por 
qué ser nece.sariamente de carne de 
cerdo. Asimismo hay salami de caza, 
pcjr ejempkj. de liebre y de jabalí. 


- Variedades de “salame'* (salami), de arriba abajo: salame ungh&mse, saíame montanaro gigante, salame felina, salame stofeiotto mesofa. mag- 
yars&lamí ñize. H que tiene forma de pera, de la parte infertor derecha de la fotografía, es un salame venefa, y la variante plana en forma de pan de 
la izquierda ^ un salame spianata, Eí embutido oscuro sin piel blanca del fondo, es una salsiccia Napoli forte. 
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“Antipasti” 


EXQUISITECES DE ENTRADA: AFFETTATO Y JUDÍAS 
BLANCAS EN ACEITE CON GAMBAS TEMPLADAS. 


Entre los diversos anitpasH o surtido de bocados que se 
sirven para estimular el apetito antes de la comida pro^ 
píamente dicha, los italianos cuentan con el viejo mo¬ 
delo de las gustationes que ya practicaban los romanos, 
tanto las dulces y afrutadas como las rabiosamente pi¬ 
cantes, que también tomaban antes de comer. Durante 
mucho tiempo fue especialmente en el norte, que con¬ 
taba con una gran producción de embutidos y de ja¬ 
món, donde se degustaba una amplia gama de antipas¬ 
ti de carne. Pero hoy en día el qffettato, o embutido 
cortado en rodajas, se ha generalizado en Italia al igual 
que los antipasti de verduras. Estos exquisitos bocados 
han recibido grandes honores en el marco del interés 
por una alimentación racional, que a su vez insiste en la 


Las alubias blancas de fas 

variedades lima o canneUint 
son muy apropiadas para 
preparar ensaladas, pues al 
cocerse se ablandan y se 
vuelven harinosas sin llegar a 
deshacerse. Se acompañan 
perfectamente con gambas 
templadas 


Las suaves judías blancas aromatizadas con ajo y salvia 
y servidas con daditos de tomate en aceite, conforman 


importancia de las vitaminas y sabor. Aquí, como en 
otras muchas cosas, lo mejor es lo sencillo. Así, basta un 
plato con unas lonchas de salami, unas pocas aceitunas 
y pan tierno. Y como acompañamiento inevitable, un 
buen vino. No obstante, el affettato también resulta ex¬ 
celente con un jamón aromático o con unas lonchas de 
panceta o de tocino, acompañado todo ello de unas ce- 
bollítas en vinagre balsámico, setas en aceite o verduras 
encurtidas. El único criterio válido es el del gusto. Pero 
hay que tener en cuenta que no siempre se encuentran 
bien las sabrosas variedades italianas de embutidos y de 
jamón, sin duda alguna de las mejores de! planeta. 


ALUBIAS BLANCAS CON GAMBAS 


Entremeses clásicos: afltefíaío y aceitunas. Las rodajas de saiaml o 
las lonchas de jamón conforman buen plato d© antipasti: también, las 
acertunas en salmuera. 


un estupendo antipasto. Sobre todo cuando, como en 
este caso, se enriquecen con gambas fritas. Se pueden 
acompañar con bntscbene, o pan tostado aliñado con 
tomare, orégano y boquerones. 
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750 g cíe áfubias blancas^ 700 g efe cebolla, 700 g de apio 
3 dientes de ajo pelados, 4 7io;yías de salvia 
400 g de fomafe, 7/S / de aceite de oüva 
salf pimienta blanca recién moiida 
12 hojas de altahaca cortadas en tiras 
8 colas de gamba de tamaño medio 
Además: 

hojitas de aibahaca al gusto 

En una fuente, cubrir las alubias con agua y mantener^ 
las en remojo toda la noche. Después, retirar el agua del 
remojo. 

Poner las alubias en una olla con suficiente agua fresca, 
ha.sta que C[ueden cubiertas. Pelar y limpiar las cebollas 
y el apio. Partir las cebollas en dos partes a la mitad, 
cortar el apio en trozos de 5 cm de longitud y atar todo 
con hilo de cocina formando un houquet gartjí Incor^ 
porarlo luego a las alubias con ajo y salvia. Hervir las 
alubias a fuego lento durante 50-60 minutos, hasta que 


ablanden. Verter el agua de la cocción, retirar ei hon- 
quet garni y pasar a una fuente grande las alubias bien 
escurridas. 

Blanquear los tomates en agua hirviendo, enfriarlos 
bruscamente y pelarlos. Quitarles la inserción del tallo y 
las semillas, cortar su carne en daditos y mezclar éstos 
con las alubias. 

Salpimentar el aceite de oliva e incorporarlo, excepto 
tres cucharadas, a las alubias, el tomate y la aibahaca. 
Dejar que repose todo junto durante, aproximadamen¬ 
te, una hora. 

Pelar las colas de gamba hasta la última articulación y 
retirarles los intestinos. Calentar en una sartén el resto 
del aceite, sazonarlo y freír en él brevemente las gam¬ 
bas por ambos lados. Servir las alubias en platos y po¬ 
ner encima las gambas. Decorar al gusto con las hojitas 
de aibahaca y presentar el plato a la mesa. 
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Pan con aceite 
y aromáticos 

BRUSCHEUE, FETTUNTA Y CROSTiNI: PREPARACIONES MUY 
SENCILLAS. Y ADEMÁS, APRECIADAS POR MUCHOS. 


Los “crostini” con pasta 
de aceitunas, acompaña¬ 
dos de unos dados de to¬ 
mate en la fotografía, son 
extraordinarios como entre 
més. No obstante, crostini 
más pequeños con hígado 
de ave o carne también 


son exquisitos. 


Sorprende que con tan pocos ingredientes se pueda ob¬ 
tener resultados tan espléndidos. En su versión más sen¬ 
cilla, se trata simplemente de pan con aceite. También 
se les puede incorporar aroma de ajo, tomate, aceitunas 
o hierbas. Ahora bien, ía supuesta sencillez no debe dar 
lugar a engaño: cuando más auténtico y real sea su sa¬ 
bor, mayor será la calidad del plato; así, el pan debe ser 
casero y poderoso, el aceite de oliva recién prensado, 
espeso y verde, y los tomates maduros, con su sabor ca¬ 
racterístico. En Italia, los entremeses con pan forman 
parte de todo un grupo en el que nunca falta una guar¬ 
nición picante sobre una base tostada. En su versión 
más auténtica, las rebanadas de pan se tuestan sobre un 
fuego de carbón vegetal; en su defecto, puede hacerse 
en el horno o con un tostador No es !o mismo, pero 
tampoco está mal. La bn4schetta casera lleva, además de 
aceite, diversos productos: bottarga, rícotta, verduras y 
hasta hierbas. En Toscana, este entremés, originario de 


Roma y muy popular en todas las regiones centrales, re¬ 
cibe el nombre de fettunta. Se toma sólo con aceite, o, 
también, con una mezcla de hierbas y ajo. 

CROSTINI CON PASTA DE ACEITUNAS 

4 ñietes de anchoa en sal 
1 cucharada de aicaparras en sa! 

200 g de aceitunas negras sin hueso 
1 peperoncino seco 
1/2 cucharadita de semiffas de hinojo 
5 cucharadas de aceite de oliva 
1 cucharada de zuma de íimón 
pimienta negra recién molida 
sai al gusto 

12 rebanadas de pan btanco de corteza dura 
150 g de tomate en dados 


Dejar un poco en agua los filetes de anchoa y las alca¬ 
parras, secarlo todo y cenarlo en trocitos. Pasar por ía 
batidora los trocitos con las aceitunas, el peperoncino 
{sin pepitas), las semillas de hinojo y el aceite. 


A . 


Sazonar la pasta con el zumo de limón y con la pi¬ 
mienta, y salar a discreción. Tostar las rebanadas de pan 
4 minutos en el horno, precalentado a 250 “C, extender 
sobre ellas la crema de aceitunas y servirlas con los da¬ 
dos de tomate. 


"BruscKette*' con tomate. En vez de 
mezclar el ajo picado con el tomate, ai 
pan recién tostado también se puede 
frotar con medio ajo y, a continua¬ 
ción. extender el tomate. 
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_ BRUSCHETTE CON TOMATE _ 

Quien guste de su sabor, podrá añadir 2 cucharaditas de 
alcaparras saladas muy picadas. En este caso, habrá que 
corregir la saL 


400 g de tomate 
2 dientes de ajo pelados 
1 (amito de aíbahaca 
sai, pimienta negra recién moiida 
2-3 cucharadas de ac^te de otiva virgen extra 
12 rebanadas de pan blanco italiano, por ejemplo de Toscana 


Cortar el tomate en daditos. Picar finamente el ajo y ha¬ 
cer la aíbahaca en tiras, excepto algunas hojas. 

Mezclar todo con sal, pimienta y aceite. En el horno pre¬ 
calentado a 250 tostar las rebanadas de pan durante 
4 minutos. Retirarlas luego del horno, extender encima 
la mezcla del tomate y ser\'ir con alliahaca. 


_ SALSA Al DRAGONCELLO _ 

Preparada como se indica, esta aromática salsa de es^ 
tragón, denominada dragoncello en italiano, acompaña 
a la perfección el pescado y la carne cocida, al igual que 
el bol lito misto. En su lugar se puede servir, como en- 
tremés, unas rebanadas de pan enteras con ei aceite y 
la mezcla de hierbas. 


50 g de pan bianco en rebanadas finas 
1/81 de aceite de oliva virgen extra 
3 dientes de ajo 

2 cucharadas de estragón picado 
2 cucharadas de vinagre de vino tinto 
1 cucharadita de aceto balsámico 
sal, pimienta recién molida 

Poner el pan en una fuente y verter encima el aceite. Pe¬ 
lar los ajos, picarlos finamente, mezclarlos con el estra¬ 
gón y extender la mezcla sobre el pan. Cubrir la fuente 
con film transparente y dejar iodo en reposo 1 ó 2 ho¬ 
ras. Sazonar con vinagre, sal y pimienta, reducir a puré 
con la batidora y, si fuera necesario, aclarar la salsa con 
caldo de carne o fondo de pescado 


Rebanadas de pan con 
aceite de oliva aromatÉz:a- 
do con una mezcla de es¬ 
tragón, ajo y dos clases de 
vinagre. Ésta variante de 
bruschette sustituye la aj¬ 
eóla, comúnm^te utiliza¬ 
da, por el estragón. 
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Tratándose de preparar 
^’pinzimonio", se ponen 
en aceite de ojiva afrutado 
algunas tír^^ítíe verduras 
Cfitdas.^mo hinojo, apiq^ 
zanaheÉBBSIÍie^ 

Coria y otras variedades. 



Alubias, 

“peperoni”, 

alcachofas 


LOS ENTREMESES DE VERDURA 
INCORPORAN A LA MESA LOS 
SABORES MEDITERRÁNEOS. 

Entre los antipasü, los de verduras forman ellos solos 
un grupo. De elaboración más o menos laboriosa, los 
ingredientes se adquieren fácilmente en el mercado. Co¬ 
mo sucede con el pan Ja varíame más sencilla es la que 
se combina únicamente con aceite de oliva: se trata del 
llamado pmzimonío^ El aceite de oliva de calidad resul¬ 
ta también imprescindible en la preparación de las ver¬ 
duras marinadas, tanto más cuanto que aparte del sabor 
es especialmente sano y de fácil digestión debido a su 
composición. Precisamente la elevada proporción de 
ácidos grasos no saturados (ácido oleico), en combina¬ 
ción con las vitaminas, produce un efecto positivo so¬ 
bre el metabolismo y, además, previene las dolencias 
cardioc irc u lator ias. 


_ALCACHOFAS CON TOMATE_ 

Primero se preparan las alcachofas en un caldo especial, 
que Ies da su peculiar sabor 


6 alcachofas con ta\¡o (úe unos 780 g cada una) 
40 Q de ohaíotas, et zumo de 1/2 timón 
60 mi ds aceite áe diva virgen extra 
1/B i de vino bianoo, 1 rama de tomiHo 
1 rama de romero 

1 hoja de laurel, 1 1/2 dientes de ajo pelados 
sal, 5 granos de pimienta blanca 
2 cucharadas de vinagre de vino tinto 
1 cucharadita de hojitas de tomillo 
pimienta recién molida 
300 g de tomate en daditos 






















En el horno precalentado a 220 °C, asar los pimientos 
hasta que se formen ampollas en la piel Hacerlos “su“ 
dar” envueltos en un paño húmedo o en papel de alu¬ 
minio, pelarlos y partirlos a la mitad. Tras retirarles los 
tallos, las pepitas y las membranas pan ir en dos cada 
mitad. Cortar el ajo en rodajas, arrancarle las bajitas al 
tomillo y mezclar ambos ingredientes revolviendo con 
vinagre y aceite. Salpimentar, verter la salsa sobre los 
cuartos de pimiento y, antes de servir, dejar que repose 
al menos media hora. 

ENSALADA DE ALUBIAS CON ROMERO 

300 g de ¡uúías blancas secas, p. e. cannellini 
1 cucharadita de peperoncini rojo y verde en tiras, sin pepitas 
1 cucharadita de romero finamente cortado 
30 mi de vinagre de vino tinto 

sai, pimienta bfanca recién moHda, una punta de ajo muy picado 
^80 mi de aceite de oliva virgen extra 


Poner en remojo las alubias blancas la noche anterion A 
la mañana siguiente, retirarles el agua fría. Verterías en 
una olla, cubrirlas con agua nueva y ponerla a hervir. 
Cocerlas a fuego lento, durante una hora, hasta que ha¬ 
yan ablandado; sazonarlas con sal cuando estén a pun¬ 
to de cocerse del todo. Quitarles el agua, dejarlas escu¬ 
rrir y mezclarlas en una fuente con peperoncini y 
romero. 

Mezclar aparte vinagre, sal, pimienta y ajo. Incorporar el 
aceite, mezclar codo con la batidora y la salsa sobre las 
alubias. Antes de servir, dejar que la ensalada repose 
durante una hora. 


30Q g de pimiento rojo, 300 g de pimiento verde 


300 g de pimiento amarino 


7-2 dientes de ajo petados 


algunas ramas de tomillo 


2 cucharadas de aceto balsámico 


80 mi de acéte de oliva virgen extra 


sai. p/>T7;ente recién moüda 


Partir a la mitad las alcachofas limpias, 
quitarles las hojas y pincelarlas con el zu¬ 
mo de limón. En una olla grande calentar 
1 cucharada de aceite y dorar las chalotas; cor¬ 
tar bruscamente la cocción con el vino y con 
1 cucharada de zumo de limón. Verter 1,5 l de agua 
y añadir las ramas de las hierbas y la hoja de laurel 
Agregar medio diente de ajo, sal y los granos de pi¬ 
mienta; poner todo a hervir. 


Incorporar las medias alcachofas y dejar hervir 10-15 mi¬ 
nutos, sin que llegue a ablandarse demasiado; que que¬ 
den "al dente”. Mezclar el aceite, 1 cucharada del caldo 
de cocción, las hojitas de tomillo, sai y pimienta. Añadir 
el ajo picado y el resto del aceite sin parar de remover. 
Pasar las medias alcachofas secas y el tomate a una 
fuente con la salsa y, antes de servir, mantener en re¬ 
poso durante al menos media hora. 


PIMIENTO CON AJO 


Tres tipos de “antipasti” de 
verdura: a Ja izquierda de la foto¬ 
grafía, alcachofas marinadas con 
dados de tomate; en el centro, 
pimientos con ajo, hierbas, vina¬ 
gre balsámico y aceite; a la dere¬ 
cha. ensalada de alubias cannelH- 
ni, enriquecidas con el sabor 
picante de los peperoncini y con 
el aroma del romero. 


I 


1 


I 
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E[ método más sencillo 
de pelar los pimientos, 

consiste en exponerlos di¬ 
rectamente a la llama gi¬ 
rándolos de continuo hasta 
que !a piel se llene de am¬ 
pollas negras. A continua¬ 
ción. se tes hacen “sudar" 
envueltos en un paño, den¬ 
tro de una bolsa de plásti¬ 
co o envueltos en papel de 
aluminio y. luego, la piel 
quemada se frota bajo un 
chorro de agua fría. 


“Peperoní all’olío” 

TODAS LAS VARIEDADES SE PUEDEN PONER 
EN CONSERVA, DESDE EL PIMIENTO DULCE 
HASTA LOS PEPERONCINIMÁS PICANTES. 


El amipastí di peperoní es exquisito y se adapta a mu¬ 
chos platos. Merece la pena hacerse con un buen surti¬ 
do de verduras en conserva, teniendo en cuenta que en¬ 
vasados admiten su conservación durante varios meses. 
Su preparación es asimismo muy fácil: sólo lleva cierto 
tiempo pelar ios pimientos. En este caso el método más 
frecuente consiste en asarlos, con lo que el pimiento 
despliega todo su sabor y aroma. Para ello lo más efec¬ 
tivo es utilizar la llama del quemador -fotografía supe¬ 
rior-, aunque también puede utilizarse la parrilla. Si no 
es posible contar con la llama del quemador o la parri¬ 
lla, los pimientos se pasan por el horno. Este método, 
que aparece secuenciado en las fotografías de ía dere¬ 
cha, es el más adecuado y efectivo cuando se trata de 
asar grandes cantidades de pimientos. Los pimientos 
grandes y de paredes gruesas pueden pelarse en crudo 
con un mondador fino, aunque este método les quita el 
correspondiente regusto a asado. 

_PIMIENTOS MARINADOS_ 

300 g de pimientos rojo, verde y atmBríllo 
1-2 dientes de ejo 
1 ramito de tomitto 
20 mi de aceto balsámico ai gusto 
80 mt de aceite de oliva virgen extra 
sai, pimienta recién molida 


PreparaI' los pimientos como se indica en las fotogra¬ 
fías. Cortar los medios pimientos en cuartos, en octavos 
-o en trozos grandes- y colocarlos en una fuente llana. 
Pelar los ajos, cortarlos en rodajas y mezclarlos con la.s 
hojas de tomillt>, vinagre a discreción, aceite, sal y pi¬ 
mienta. Verter la mezcla sobre los pimientos y dejar to¬ 
do en repaso 30 minutos como mínimo. 




Con el horno precálenta» 

do a 220 °C, se asan k>s 
pimientos hasta que su piel 
se llena de ampollas y ad¬ 
quiere una tonalidad parda. 
Entonces se retiran del hor¬ 
no, y se les hace “sudar" 
dentro de una bolsa de 
plástico o envueltos en un 
paño húmedo. La piel se 
arranca de arriba abajo. 

Los pimientos se cortan 
luego a lo largo en dos m¡- 
tadeSj procurando no 
aplastar su blanda carne. 
Se retiran los rabillos, las 
pepitas y las membranas. 
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Los pimientos marina¬ 
dos con unas lonchas fi¬ 
nas de jamón de San Da¬ 
niel ^ palmesano muy 
rallado y aceitunas negras 
conforman un excelente 
plato de entremeses. 

Unas pocas gotas de 
acefo tyaísamico les da el 
toque definitivo. 


_ PEPERONCINI EN ACEITE _ 

Un entremés entre suave y muy picante, según sean los 
pimientos (sin fotografía). 


500 g de peperoncínt (guindií!as) 
sal, 2 dientes de ajo 
una ramita de romero 
20 mi de aceto baisámico 
60 mi de aceite de oliva virgen 


Si las guindiOas son grandes, pelarlas como los pimien¬ 
tos. En caso de tratarse de pequeño tamaño, tostarlas en 
una sartén sin aceite a temperatura media hasta que la 
piel se llene de ampoilitas pardas. A continuación poner 
los peperoncini dentro de una bolsa de conservación 


fresca, cerrarla y dejarlos “sudar" dentro de la bolsa al¬ 
rededor de 10 minutos. 

Retirar los peperoncini de la bolsa y frotar la piel car¬ 
bonizada bajo un chorro de agua fría. Retirarles el rabi¬ 
llo y una pequeña parte de la inserción, y, con un cu¬ 
chillo bien afilado, abrirlos longitudinalmente hasta ía 
punta. Retirar las pepitas y las membranas, y eliminar 
bajo un chorro de agua el resto de las pepitas Mante¬ 
ner los peperoncini en agua, ligeramente salada, duran¬ 
te 2 ó 3 horas. Pelar los ajos y cortarlos en rodajas finas. 
Retirar los peperoncini del agua con sal, dejarlos escu¬ 
rrir del todo sobre un colador y mezclados en una fuen¬ 
te con el ajo, el romero, el vinagre, la sal y el aceite. De¬ 
jarlos reposar toda La noche en el frigorífico. 





















“Vitello tonato” 


ESTA DELICADA EXQUISITEZ ESTÁ COMPUESTA POR UNAS LONCHAS FINAS DE 
TERNERA REGADAS CON UNA SALSA DE ATÚN CON ANCHOAS Y ALCAPARRAS. 


El vitello tonnato, muy aprecmdo como entremés, pro¬ 
cede del norte de Italia, concretamente de Milán. Las re¬ 
cetas existentes sobre sii preparación son innumerables. 
La mayoría de ellas ponen la ternera en vino blanco, an¬ 
tes de proceder a cocerla en el mismo vino. No obstan¬ 
te Ja siguiente receta pasa en primer lugar la ternera por 
el horno; se trata de una variante clásica, que aporta 
mucho sabor e invita a repetirla. Aunque es un plato tí¬ 
pico del verano, también se sirve “fuera de temporada”, 
por ejemplo, con la ensalada de invierno propuesta a 
continuación. 


1 kg de redondo de ternera 
sal, pimienta recién molida 

30 g de puerro 
50 g de zanahoria 
80 g de cebolla 
50 g de apio 

3 cucharadas de aceite de atrva 

1/2 i de fondo de ternera 
Para la salsa: 

750 3 efe atún hervido 

2 filetes de anchoas saladas 

2 yemas de huevo 
30 g de alcaparras saladas 
2 cucharadas de vinagre de vino blanco 
1 cucharada de zumo de limón 
1/31 de aceite de oliva 
sal, pimienta recién molida 
Para la ensalada: 

1/2 manojo de rúcoia 
unas hojitas de de lechuga rizada 
1 radicchio di Tneviso pequeño 
Para la vinagreta: 

7 cucharada de vinagre de vino blanco 
1 cucharada de aceto balsamice 
saf pimienta recién molida 
30 g de cebolla blanca muy picada 
1 cucharada de perejil liso picado 

4 cucharadas de aceite de oliva 

Además: 

papel de aluminio, 1 imán no tratado 
1 cucharada de alcaparras saladas 


Antes de salpimeniarla, preparar la ternera retirándole 
las pieles y los tendones. Limpiar o pelar las verduras y 
cortarlas en trozos grandes. 

Calentar el aceite en una sartén. Rehogar en ella las ver¬ 
duras y sofreír los trozos de carne. Colocar encima el re¬ 
dondo de ternera y asarlo durante hora y medía en el 
horno precalentado a 180 ^C, vertiendo repetidamente 
por encima el jugo del asado. Retirar el asado del hor¬ 
no, envolverlo en papel de aluminio y dejar que se en¬ 
fríe. Pasar el fondo del asado por un colador fino y ha¬ 
cerlo hervir hasta que se reduzca a unas 3 cucharadas. 

Escurrir bien el atún y pasarlo por la batidora con las 
anchoas y las yemas. Poner las alcaparras sobre un co¬ 
lador y desalarlas. Poner también en la batidora las al¬ 
caparras, bien escurridas, con el vinagre y el zumo de 
limón: batir todo a fondo. Incorporar el fondo del asa¬ 
do frío, revolviendo, y dejar caer el aceite poco a poco 
sin parar de batir. Sazonar con sal y pimienta. 

Limpiar y lavar la ensalada, trocearla y secarla en k cen¬ 
trifugadora. Para la vinagreta, batir en una fuente las dos 
clases de vinagre, la sal y la pimienta. Incorporar la ce¬ 
bolla y el perejil, y mezclar el aceite de oliva revolvien¬ 
do todo bien. 

Lavar y secar el limón, La ternera, cortarla en lonchas fi¬ 
nas de unos 4 mm de grosor. Distribuir en platos la car¬ 
ne con las rodajas de limón y las alcaparras; también, 
verter por encima la salsa de atún. Colocar al lado la en¬ 
salada y rociarla con la vinagreta. Servir aparte el resto 
de k salsa de atún. 


Las alcaparras no gustan a todas 
las personas, pero en este plato 
constituyen la cüiminactón perfecta. 
En sal mejor que en vinagra, las últi¬ 
mas son más fáciles de encontrar, 
aunque resultan demasiado ácidas. 
Las lonchas do carne se pueden ser^ 
vir solas, acompañadas únicamente 
con la salsa de atún, o. también, co¬ 
mo aquí, con una guarnición de en¬ 
salada y rodajas finas de limón. 








































y.v/. 



Las *'sardsíb ríplene*^ es 
una de las preparaciones que 
estudian los alumnos det Ins¬ 
tituto Professionale di Stato 
per i Servizi Alberghieri e be¬ 
lla RíStorazione ín Rnale Ligu¬ 
ria. Por lo que se ve, los 1utu- 
ros profesionales de la 
hostelería están totalmente 
concentrados en su tarea. 


“Sardelle 
& carpaccio” 


POR UNA PARTE, SARDINAS RELLENAS Y, POR OTRA, 

EL ENTREMÉS CLÁSICO DEL “HARRY'S BAR" DE VENECIA. 




Las sardinas rellenas son realmente exquisitas, prepara¬ 
das de cualesquiera de Jas maneras de las diferentes re¬ 
giones italianas. En Sicilia, por ejemplo, las sardinas se 
rellenan con migas de pan, piñones y ovas pasas. En 
Liguria las preferencias se decantan por la a Iba ha¬ 
ca y en Campania por el orégano. En esta re¬ 
ceta se ofrece una aromática combinación 
de ambas hierbas. 

500 g de sanjínas frescas 
Para el relleno: 


80 g de pan blanco faliado sin corteza 
50 g de parmesano recién rallado 
2 dientes de ajo tvuy picados 
1 cucharada de albahaca muy picada 
1/2 cucharada de orégano muy picado 
1/2 cucharadita de sai 
pimienta blanca redén molida 
2-3 cucharadas de aceite de oliva 
virgen extra 


Obviamente, en un país con tantas costas no pueden 
faltar los antípasH de pescado y mariscos. Se sirven 
combinados, como sucede con la exquisita ensalada de 
marisco, o solos. En este entremés básicamente se utili¬ 
zan dos tipos de pescado: anchoas y sardinas. Para evi¬ 
tar confusiones a la hora de comprarlas, recuerde que 
en italiano las anchoas o boquerones tienen por nom¬ 
bre alici -aciughe, si están en conserva-, en tanto que 
las sardinas, que es el ingrediente principal de esta re¬ 
ceta, se conocen con los nombres de sardelle, sarde o 
incluso sardina. 

SARDELLE RIPIEME 


Abrir las sardinas por el vientre, poner al descubierto la 
espina, eviscerarlas bien y cortarles la cola. Separar la 
cabeza con la espina y retirar con cuidado la aleta dor¬ 
sal. Lavar a fondo las sardinas bajo un chorro de agua 
fría, dejar que escurran y secarlas con papel de cocina. 
Para el relleno, mezclar las migas de pan con el par¬ 
mesano rallado, el ajo picado y las dos clases de hierba; 
sazonar con sal y pimienta. 

Mezclar el conjunto con el aceite de oliva, revolviendc 
bien hasta formar una masa consistente pero que toda¬ 
vía resulte maleable. 
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CARPACCIO CON SALSA DE ALBAHACA 

El consumo de este antipasti, de finísimas lonchas de 
carne o pescado crudos, se ha extendido por muchos 
países. Para realizar esta original creación de Giuseppe 
Cipria ni, hay que disponer de un trozo de carne de so- 
lomilo de vaca, que se envuelve en film transparente 
para macerarla hasta lograr una loncha muy fina. 


200 g de sofomiíb de vaca, pimienta blanca recién moiida 
7-2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, sal - 
Para fa salsa de albahaca: 

7 cucharada de hojas de albahaca poco picadas 
7 cucharada de piñones, 7 diente de ajo pequeño 
7 cucharada de parmesano recién rattado 




Colocar sobre una superficie de trabajo la mitad de las 
sardinas con la parte interior abierta hacia arriba, y dis¬ 
tribuir uniformemente el relleno en ellas. Cubrir cada 
sardina con otra (con la parte interior hacia abajo). Dis¬ 
poner las sardinas rellenas sobre una placa de hornear 
engrasada, y gratinarlas en el horno durante 10 ó 12 mi¬ 
nutos a 180 °C. 

El mejor acompañamiento de estas sardinas es una en¬ 
salada fresca, como la de rucóla, espinacas, rabaoitos y 
aceitunas de la fotografía inferior. Acompañar con una 
vinagreta de aceite de oliva, vinagre de vino, 
aceto balsámico, sal, pimienta, ajo y 
orégano. 


2-3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 
Además: 

50 g de dados de patata, 7 cucharadlta de mantequilla 
40 g de pimiento rojo, 40 g de pimiento verde 
40 g de pimiento amariito 

hierbas frescas (albahaca, hojas de apio y perHoHo) 


Corlar el trozo de solomillo de vaca en lonchas de apro¬ 
ximadamente 1/2 cm de grosor Untar un poco 4 platos 
con aceite de oliva y esparcir por encima sal y pimien¬ 
ta. Golpear y disponer las lonchas de solomillo como se 
indica en la parte superior derecha de esta página. 

Para la salsa, triturar en el mortero las hojas de albaha¬ 
ca, los piñones y el ajo. Revolviendo, mezclar el resul¬ 
tado con el parmesauo y con el aceite de oliva hasta 
formar una pasta homogénea. 

Blanquear ios dados de patata en agua con sal, retirar¬ 
los luego y dejar que escurran por completo. Derretir la 
mantequilla en una sartén y dorar los dados de patata; 
dejarlos escurrir sobre papel de cocina* 

Pelar los pimientos con el mondador, quitarles el rabi¬ 
llo, las pepitas y las membranas* Cortarlos en rombos 
pequeños. Verter despacio la salsa de albahaca sobre las 
lonchas de carne y distribuir los dados de patata y los 
rombos de pimiento. Decorar con las hierbas y servir. 



Préparacíón del ''car- 
paccio”. Las diferentes 
lonchas de solomillo se 
envuelven en hojas de 
film transparente, unta* 
das previamente con 
aceite de oliva. A conti¬ 
nuación se golpean con 
un mazo, hasta obtener 
una loncha finísima. Las 
lonchas de carne se dis¬ 
ponen en un plato, en el 
que ya hay aceite y es¬ 
pecias, superponiéndolas 
entre sí un poco. 



































Las ensaladas son siempre un regalo para el paladar, apetitosas, ligeras y de fácil digestión. Su 
preparación admite desde una apetecible lechuga o achicoria, deliciosamente amargas, aliña¬ 
das ambas con vinagre o limón y aceite de oliva, hasta la combinación de diversas hierbas sil¬ 
vestres. Más opulenta es la panzanella, ensalada toscana de pan. En la zona sur es más apre¬ 
ciada la ensalada de naranja, pero la suprema de todas es la de pescado y marisco. 









Aceto 

(vinagre) 


líquidos ligeramente alcohólicos y 
se reproducen. Entonces se forma la 
capa de moho o "madre del vinagre". 


Los vinagres de vino, tanto 
tintos como blancos, se utili¬ 
zan asiduamente en Italia. En 
primer plano de la fotografía, 
aceto balsámico Ót Modem 
ñserva, con 6% de addez; 
detrás un vinagre de vino 
blanco con una acidez del 
7.1%, envejecido en cuba de 
roble; a la izquierda un vina¬ 
gre de vino de barrica, con 
7.5% de acidez, envejecido 
en cuba de alerce primero 
V en una de roble después. 


Sí el vinagre permanece expuesto al 


U utilización deJ vinagre en la con¬ 
servación y condlmeniáclón de las 
comidas cuerna con una Luga inidi- 
ci7>n, C<inocido ya por los egipcios, 
los griegos y los mrmmos era uiiliz:i- 
do como condimento y conservante, 
ítóí como pura tnitar heridas. En b 
cocina actual upane de pañi ensala- 
tías el vinagre se emplea también pa¬ 
ra los sQíí'aceií o vertíur^is encurtidas, 


aire libre el proceso bioquímico conti¬ 
núa desarrollándose, sobre todo si su 
grado de acidez es relativamente ba¬ 
jo. De este modo, el mismo ácido 
acético se transfonna y se descompo¬ 
ne. Así se explica por qué los vina¬ 
gres suaves, de hasta un 5% de aci¬ 
dez, tienen un menor grado de 
conservación que los vinagres del vi¬ 
no. por ejemplo, en los que el grado 


y para marinar carnes o pescados. El de acidez e.s del 6-7%. 
vinaga* -o el zumo de limón- es 

componente ácido imprescindible de VIN AGRES DE FRUTAS Y DE VINO 


los af^rxKÍoki, palabra que se emplea 
para designar tanto a las frutas en 
con servia agridulces como a las sal.sas 
también agridulces; por eiemplo, la 
mezcla de vinagre y miel. La última 
mendonada se encuentra ya prepara¬ 
da en el mercado. 

FORMACIÓN DEL VINAGRE 

Simplificando, el vinagre se forma 
ciumdo un liquido con alcohol entra 
en contacto con el aire. Las bacterias 
del aire, designadas con el nombre 
de acetohacfer o riiacieria.s acéiicíis'', 
se establecen en la .superficie de los 


Los t'ocineros y cocineras italianos 
utilizan preferentemente vinagre de 
vino, akinque algunos vinagres de fru- 
ta.s ,son también muy empleados en ía 
cocina. Estos últimas son sensible¬ 
mente más caros, pues su elaboración 
es más laboriosa ya que las frutas tie¬ 
nen primero que fermentar y dar lu¬ 
gar ai vino del que posteriormente se 
olítendrá el vinagre. En general los vi- 
rragres de frutas son relativamente 
.suaves, con una acidez del 4-5%. 
Aplicados en dosis mtxleradas, enri¬ 
quecen derlas salsas y acompañan a 
la carne a la parrilla o al f>escado. Del 


mismo modo, dan un sabor especial 
a las ensaladas. Así, por ejemplo, el 
vinagre de frambuesa es muy apro¬ 
piado para las en.saladas amargas, co¬ 
mo ía de radicchio. Triándose de vi¬ 
nagres de vino, cuya acidez -según 
las leye.s italianas- no puede ser infe¬ 
rior ai 6%, se establece una distinción 
entre el aceto di tino rosso y el aceto 
di tino hianco. En Italia este última 
se ennoblece con la adición de hier¬ 
bas frescas o de especias, dando lu¬ 
gar al aceto ummatíco. En este caso 
ios aromatizantes son, entre otros, el 
eneldo, el estragón, el laurel, por un 
lado, y la alba haca, los peperoncini o 
ei ajo, por otro. 

ACETO BALSAMICO 
(VINAGRE BALSÁMICO) 

El aceto baisamico o “vinagre baLsá- 
mico" es un vinagre de vino especial, 
que últimamente se ha puesto de mo¬ 
da en algunos países. Se elabora de 
manera e.spedal en los alrededores 
de Módena, en Emilia Homaña y en 
Calabria a partir del mosto de uva co¬ 
cido y muy azucarado. En este caso, 
las diferencias de calidad son gran¬ 
des. Un balsámico “auténtico", que 
sin embargo no se acerca ni con mu¬ 
cho al tradizionaie, tiene iras de sí 
varios años de envejecimiento, tres 
como mínimo, y alcanza en el merca¬ 
do un precio acorde a su calidad, 
pues con la edad mejora y se encare¬ 
ce. Por ei contrario, los vinagres bal¬ 
sámicos baratos son productos en cu¬ 
ya composición entran sustancias 
aromatizantes y se colorean con azú¬ 
car; por ello, se recomienda prescin¬ 
dir de ellos, 

**ACETO BASAMICO" 

TRADICtONAL DE MÓDENA 

El mejor vinagre, el más famoso y el 
más caro, es el aceto balsámico tradU 
ziOfiale di Módena, que. más que un 
vinagre en el sentido tradicional del 
término, es una especia. De consis¬ 
tencia similar a la de un jarabe, su sa¬ 
bor es agridulce y suave. La calidad 
de este producto la controlan dos 
consorcios, uno en Módena y otro en 
Emilia Romafla. Un tradizionale no 
admite ningún aditivo, y adquiere su 
intensa tonalidad oscura y su peculiar 
sabor a través de un proceso de en¬ 
vejecimiento natural, que tiene lugar 
en distintas cubas dotada.s de ""clara- 
boyas de ventilación" rectangulares. 

ElABORACfÓN 

La uva ttehbkmo .se vendimia a mano 
a final e.s de otemo. cuando su índice 
tie azúcar es nváxímo, y luego se 
transporta a las acetaie o fábricas de 
vinagre de los alrededores de Móde¬ 
na. Una vez se prensa la uva para ob¬ 


tener el mosto, se expone éste direc¬ 
tamente al fuego -durante unas 
20 horas- en grandes recipientes 
abiertos que tienen como objeto anu¬ 
lar el efecto nocivtjs de las bacterias 
y esporas fúngicas que, más adelante, 
podrían perjudicar el proceso de en¬ 
vejecimiento. Por regla general los fa¬ 



bricantes reducen el volumen deí 
mosto en uno o dos tercios, para, 
una vez enfriado, dejarlo reposar en 
cubas especiales. 

EL SECRHO DE LA CUBA 

El vinagre ímdizionaie adquiere su 
característico aroma durante un lento 
proceso de envejecimiento en cubas 
de madera, que se distinguen por su 
gran tamaño. En las muchas acetaia 
o fábricas que hay se alinean, en ba¬ 
tería. hasta 5 cubas. La mayor de 
ellas, que se rellena con el mosto jo¬ 
ven. es de roble y tiene una capaci¬ 
dad de 60 litros. Con el transcurso de 
los años, el mosto pasa a cubas más 
pequeñas de castaño (50 1), de cere- 








zo <40 I); de fresno (30 0 y de more¬ 
ra (20 I), Es muy importante que el 
mosto pueda respirar, pues su trans¬ 
formación en vinagre únicamente se 
realiza al estar en contacto con el 
oxígeno al experimentar los cambios 
de temperatura naturales. Ahora bien, 
el proceso que en realidad se da es 


Muestras de vinagre de la "ace* 
tala” Malpighí de Módena. La etl* 
queta aceto baísamico tradizionafe 
di Modendy asegura que el vinagre 
ha superado 90 pruebas diferentes. 
El envase para la comenciaüzación 
de este producto son las clásicas 
botellitas de 0,1 l de capacidad. 


Con el paso de los años, el tradi- 
zionafé envejece en cinco cubas de 
diferente capacidad y tipo de ma¬ 
dera. Para comprobar su calidad se 
realizan varias pruebas» pues el 
control del proceso de envejeci¬ 
miento requiere gran experiencia y 
mucho tino. 


uno de los secretos mejor guardados 
de los maestri acetii o “maestros vi¬ 
nagreros". Tradición al me me las bate¬ 
rías de cubas se ubicaban en la parte 
superior de las bodegas, donde a lo 
largo del día estaban expuestas a una 
temperatura variable. Actualmente no 
ocurre así, aunque las ventanas de 
las bodegas siguen sin tener cristales 
y sólo se cubren con unas cortinas. 
Los delicados transvases^ trasnassi 
que se realizan entre los meses de 
octubre a marzo, cuando por efecto 
del frío el vinagre se encuentra ale¬ 
targado, suponen una de las opera¬ 
ciones más difíciles. Asi, las cubas 
nunca se vacían del todo, quedando 
en ellas un resto del vinagre anterior 


para que produzca un efecto favora¬ 
ble sobre el "más joven". 

UTILIZACIÓN 

Este largo proceso, que llega a durar 
hasta 25 años, repercute en el precio 
finaL Así, una botellita de 0,1 I de 
aceto balsámico de 12 años puede 
costar entre 40 y 45 euros, aproxima¬ 
damente la mitad que una de doble 
edad. Sin embaigo, tratándose de un 
producto tan concentrado, basta una 
cantidad mínima para aromatizar 
cualquier ensalada o carne. En los 
platos cocidos, para que no se re¬ 
sienta su delicado sabor, el aceto 
balsamice se incorpora al final de la 
preparación. 











Algunas de las variedades de 
"radícchio’’; 

1, Radícchfo di Chbggia, fomna 
un repollo compacto y redondo, 
de color blanco y rojo, que se 
necolecta durante todo el año, 

2. Radicchío trmisano, tiene as¬ 
pecto de repollo alargado, estre¬ 
cho y cerrado, 3. Radicchío di 
Chfoggia, por su color y sus sal¬ 
picaduras rojas y blancas re- 
cuerda al radicchío di Castefí- 
franco, aunque cori forma de 
roseta. 4, Rossa di V'anona, re- 
pollo alargado y pequeño. 


Ensaladas 

En líalia rújsairtía, que literalmente 
significa ""algo aderezado con sal’', en 
vez de .servirse al principio del menú 
ocupa otro lugar. 

Algunas veces acompaña al plato 
principal, por ejemplo a una carne 
asada, pero normalmente se sirve 
después del mismo para tratar en 
cierta medida de ''refrescar' la boca. 
Por supuesto no siempre sucede así, 
ya que los italianos no son partida¬ 
rios de tener precisamente unas nor¬ 
mas estrictas, Normaimeme admiten 
iodo aquello agradable, sobre todo sí 
gusta. Así la ensalada puede servir 
como comida o cena ligeras, acom¬ 
pañada quizá por una frittata, o, 
también, tomarse sola con pan 
como primo en lugar de una pasta 
o de un rísoiío. 

Lo único importante es que la ensala¬ 
da sea fresca y apetitosa. Si se trata 
de elegirla, lo mejor es guiarse por la 
oferta de los productos de tempora¬ 
da. En Italia, aparte de la particulari¬ 
dad de tomarse muchas ensaladas 
crudas, también algunas de ellas, por 
ejemplo el mdicchio, se preparan 
asadas o al grilL 

DOS GRAHDES FAMILIAS 

Aunque hay muchas clases de ensa¬ 
ladas, la mayoría de ellas pertenece a 
la familia de las lechugas, Latuca sa¬ 
tiva, y a la de las achicorias, Cicbo- 
ríum intyhus, 

LECHUGAS REPOLLUDAS 
y DE HOJA 

Entre las lechugas de hoja destacan 
la de roble, la lolio rosa o la ¡olio 
bionda: y entre las repolludas, nume¬ 
rosas variedades. No obstante, la de¬ 
licada de sus componentes no permi- 



"Radicchío Lucia", Cultivo nuevo de 
cabeza cónica, formada de hojas salpt 
cadas de blanco y rojo. 


italianas 

le una conservación larga, por Ití que 
deben consumirse el mismo día de la 
recolección o la compra. Algo más 
resistente es la lechuga iceberg, que 
envuelta en ua lioja de film transpa¬ 
rente o en papel de cocina humede¬ 
cido puede conservarse en el frigorí¬ 
fico durante algunos días. También 
se conservan bien otras variedade.s 
de lechuga, como la romana. 

ACHICORIAS 

Los producto,s integrantes del género 
Cichoriíim, que proceden de Ja achi¬ 
coria sil veste, se caracterizan por un 
punto de amaigor más o menos 
acentuado. 

Entre ellos se incluyen la endibia y 
su afín la escarola rizada, pero tam¬ 
bién las distintas variedades de radie- 
cbto o algunas de achicoria de hojas, 
como la cataiogria o las puntareUe, 
emparentadas con la anterior. 

DIENTE DI LEON, RUCOLA 

Y DEMAS 

También es un tanto amargo el dien¬ 
te de león, Taraxacum officmale, 
que se recolecta en primavera, cuan¬ 
do sus hojas están tiernas, en los pra¬ 
dos sin abonar, a relativa distancia de 
los caminos muy frecuentados. Se to¬ 
ma solo o mezclado con otras varie¬ 
dades de ensalada. 

A algunas personas, tomar '"solas" las 
picantes hojas de rúcola o roqueta 
les resulta demasiado fuerte. Ahora 
bien, tomada con oü-os ingredientes, 
la rúcola aporta un sabor adicional a 
muchos platos que la ha puesto de 
moda incluso fuera de Italia. Los bro¬ 
tes de lúpulo, Humuhis íapúlus, 
blanqueados a fondo, apenas si se 
conocen en muchos países. 



gadas y nervio central grueso; compues¬ 
to por repollos pequeños y compactos. 
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Escarola lisa. Roseta grancfe y lisa Lechuga de hoja de roble roja, Aun 

que. con hojas, anchas y con nervios que muy delicada, es muy cultivada y 

gruesos, se conserva mucho tiempo, exportada por su sabor. 



Escarola de corazón amarillo. Roseta Lechuga de Bata vía. Su sabor se en- 
semiesférica de corazón amarillo debido cuentra entre el de la lechuga repolluda 
a ía abundancia de hojas interiores. y el de la iceberg. 



Escarola verde. Tiene é sabor ligera- “ Cataloga a". Achicoria con tronco y 

mente amargo de la endibía y estimula hojas parecidas al diente de león, con- 
el apetito. tiene principios amargos. 



Romana. Variedad verde y redonda de Lechuga “iceberg” verde. Repollos 
crecimiento vertical, con hojas exteriores compactos y hojas carnosas. Se co- 
vigorosas y corazón amarillento. merciaiiza con hojas envoiventes. 



Romana. Variedad ovalada, de hasta Lechuga “iceberg” roja. De sabor pa- 

40 cm de longitud. Más dura que la le- recido al de la variedad verde, es apetito- 

chuga repolluda, pero se conserva más. sa y se conserva fresca mucho tiempo. 



C je orino verde, “ceiioto verde". Achi¬ 
coria de roseta algo amarga. Está en el 
mercado a principios de primavera. 



Cocorino rojo, “ceriolo rosso”. De 

sabor amargo y casi más apreciado que 
el verde, sobre todo en el norte de Italia. 



^'Lollo bionda". Sus hojas, tiernas y ri¬ 
zadas. dan un sabor fuerte y ligeramen¬ 
te amargo, 



"Lollo rossa". Aparte deí color, tiene 
pocas diferencias con la lolto blonda. Se 
recolecta de rrrayo a octubre. 



Brotes de lúpulo, “bruscandoli". 

Muy apreciados en Italia; se utilizan 
blanqueados, por ejemplo en los risotti^ 



Lechuga repolluda. De cabeza com¬ 
pacta y vigorosas hojas exteriores, es 
muy apreciada por su fresco sabor. 



Lechuga repolluda roja. De acepta¬ 
ción creciente; de hojas son más tiernas 
que las de la lechuga repolluda verde. 



r 


Diente de león, “dente di leone"* Va¬ 
riedad cultivada de hojas dentadas y 
terminadas en punta. Aromático. 



Roqueta silvestre, “rucóla selvática”. 

Planta mediterránea de hojas alargadas 
y estrechas: de sabor Intenso y picante. 



"Rucóla aromática". Forma cultivada 
de hojas redondas y tiernas, es una 
planta aromática. 














































Hierbas y ajo: 
mediterráneos 


aromas 



En 1^ cocina italiana poco hay que 
hacer sin hierbas y sin ajo. No es ex¬ 
traño pues que con frecuencia apa¬ 
rezcan ¡untos, ya que sus sabores se 
cojimplementan muy bien. La mayoría 
ele las cocinas regionales de Italia 
combinan muy bien a|o y hierbas, ex¬ 
ceptuando tal vez la de Ve necia, don¬ 
de el ajo nunca ha desempeñado una 
función importante al imponerse en 
ella otras especias. 

’^AGLiO E IRBE AROMATfCHE": 
SANOS Y APniTOSOS 

La condimentación de las comidas 
con ajo y hierbas tiene muchas venta¬ 
jas, entre ellas, en primer lugar, el in¬ 
comparable sabor de Jas hierbas fres¬ 
cas e incluso, también, el de las 
secas. El tomillo, el romero, el oréga¬ 
no y la albahaca, mimados por el sol 
mediterráneo, huelen más que en 
otras partes y despiertan los sentidos 
tan sólo ya por su aspecto. No hace 
falta más que imaginarse la aromática 
albahaca extendida sobre unas roda¬ 
jas de tomate, para no pensar más 
que en unas gotas de un buen aceite 
de oliva como acompañamiento. 
Mientras que otras especias tienen 
que ser importadas y como conse¬ 
cuencia son más caras, la gran mayo¬ 
ría de hierbas utilizadas en la cocina 
italiana crecen en el país, y hasta son 
siivestre.s en algunos casos, lo que 
hace que su precio sea mucho más 
favorable. Muchos cocineros y coci¬ 
nera s italianos cultivan sus propias 
hierbas en el huerto, en el balcón o 
en grandes maceta.s delante de la ca¬ 
sa para disponer siempre de aromas 
de primera calidad. Eí cultivo domés¬ 
tico de plantas de cocina se impone 
inclusso en las regiones septentriona¬ 
les, en las tjue al contar con menos 
horas de sol las plantas proporcionan 
menos anana; en cualquier caso, son 
mejores que los productos de inver- 
naden> de crecimiento rápido. La ter¬ 
cera ventaja está en los efectos positi¬ 
vos de las hierbas y del ajo sobre la 
salud y el metabolismo, ya que lle¬ 
nen viuitninas A. b y C, y otras mu¬ 
chas más. Además, el ajo contribuye 
a bajar el nivel de colesterol. 

PEREJIL 

El perejil, Pefroseiiniíni crispufti, se 
denomina en italiano prezzemoío, E,s 
una de las hierbas más universales de 
ia cocina, pues aparece picado en 


muchísimos platos. Los italianos pre¬ 
fieren la variedad de hojas li.sas, que 
es más anímálica y .suave que el pe¬ 
rejil rizado utilizado como ornamen¬ 



to. Debe destacarse su alttj contenido 
en provitaniina A y en vitaminas C y 
E. al igual que de hieiTí J y calcio. 

ORÉGANO 

Esta plañía de hojas oviformes y olor 
intenso presenta un sabor muy aro¬ 
mático y un tanto picante, por lo que 
no suele Faltar en la cocina del Medi¬ 
terráneo central. Originario del sur de 
Europa, el orégano, Otigantím miga- 







re, llamíido en íialia oHguno, crece 
síJvesire en mucha.s zonzs secas y cá¬ 
lidas y, también, hasta se suele culti¬ 
var en este país. Como es bien sabi- 
do, el orégano es ingrediente básico 
de la pizza, así se explica su enorme 
popularidad fuera de Italia, donde se 
utiliza en muy pocos platos. Su aro¬ 
ma combina perfectamente con la 
carne de ternera o de cerdo a la pa¬ 
nilla, pero también se incluye en la 
pizaiola -salsa de tomate, ajo y oré- 


El momento preciso de re¬ 
colectar el orégano es en 
plena floración. Se utiliza 
frasco y seco. 



gano- ciue se sírv'e con el pescado 
y con la carne asada. El orégano se 
seca muy bien y, además* durante 
el proceso de secado au aroma se 
intensiñca, 

MEJOi^ANA 

Emparentada botánicamente con el 
orégano, la mejorana, Origanunj ma- 
jorana. cfínocida en italiano pfjr 
maggiormuL es apreciada e.special- 


mente en Liguria, por ejemplo, para 
condimentar las salsas de pasta, 

TOMILLO 

Típica sobre todo en la cocina del 
sur del país, donde crece silvestre, e,s 
una de las hierbas más utilizadas en 
Italia, Este arbusto plurianual, de has¬ 
ta 40 cm de altura, llene hojilas elíp¬ 
ticas en sus tallos parcialmente ligni- 
ficados. El tomillo, Thymtzs vulgaris. 



denominado iimo en italiano^ se ca¬ 
racteriza por su intenso sabor, que 
combina muy bien con el ajo, el to¬ 
mate, el pimiento o el calabacín, 
aunque también enriquece con su 
poderoso aroma legumbres y patatas. 
Es además un condimento ideal de 
estofado^s, cordero, caza y, en gene¬ 
ral, de la carne a la parrilla, A dife¬ 
rencia de algunas otras hierbas, su 
sabor no se modifica por la acción 
del calor, por lo que puede estar pre¬ 
sente a lo largo de todo el proceso 
de cocción o de asado. Con frecuen¬ 
cia el tomillo se añade en ramas en¬ 
teras, que se retiran antes de servir el 
plato. Si en una detenninada receta 
se sustituye el tomillo fresco indicado 
por otro seco, debe reducirse a dos 
tercios las cantidades señaladas debi¬ 
do a su intenso sabor, 

R0iv:20 

Junto al perejil, quizá sea la hierba 
más utiliztida en la cocina italiana. El 
romero, Rosmarinus officinalis, de¬ 
signada en italiano rosmarino^ es una 
planta herbácea mediterránea que en 
estado silvestre alcanza hasta los 2 ni 



Tomillo secado en el campo. General¬ 
mente el tomillo se recoge un poco 
antes de su floración, que es cuando 
sus hojas resultan más aromáticas. Ad¬ 
mite un secado completo, que debe 
efectuarse -como en la fotografía- en 
ramas enteras de las que luego se 
arranca las hojas. 


de altura. Sus hojas, de color verde 
oscuro y coriácea.s, se parecen a las 
del abeto, son muy aromáticas y tie¬ 
nen un sabor amargo parecido al del 
incien.so y al del alcanfor, por lo que 
su aplicación en la cocina es muy re¬ 
ducida. Las hojas frescas ,se trituran 
con relativa facilidad. En general se 
utilizan las ramas enteras* que se 
mantienen durante todo el proceso 
de cocción y se retiran antes de ser¬ 
vir. El romero es un excelente condi¬ 
mento de carnes blancas o de verdu¬ 
ras mediterráneas, como el tomate o 
la berenjena; también es muy apro¬ 
piado para los platos de pasta o para 
las alubias blancas. Se utiliza mucho 
en marinadas. En los asados de carne 
a la parrilla, unas ramas de romero 
añadidas a la,s brasas aporta un deli¬ 
cado aroma. 



Romero por partida doble: silvestre 
(arriba), formando parte de la macchia o 
monte bajo, y cultivado en macetas 
(abajo). En Liguria numerosas empresas 
especializadas cultivan al aíre libre hierba 
de cocina de buena calidad. 
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Frescas 
y aromáticas 


liana finoccbieila, se usa mucho en 
la cocina iialiana para prepanir ensa¬ 
ladas. Los italianos íambién aprecian 
sus semillas como especia. 

ESTIÍAGÓN 

Esta planta, de hojas lanceoladas y 
estrechas de hasta 6 cm de longitud 
y aroma peculiar, despliega todo su 
aroma en la cocina cuando se em- 
plea principalmente fresco. El estra¬ 
gón, Aüemisia dracitncuh^s^ conoci- 
dí^i en italiano como dragoncello, al 
secarse pierde sus sustancias aromáti¬ 
cas al volatilizarse. Por lo tanto, el sa- 
bíJf intenso y refrescante característi¬ 
co de la salsa béamaise o “salsa 
l:>earnesa” clásica, tan conocida en 
Italia -fotografía superior-, se consi¬ 
gue con ei fresco. En este caso se ba¬ 
te con una reducción de especias, 
unas yemas y mantequilla, redon¬ 
deando el sabor con vino blanco y 
estragón. Con frecuencia el estragón 
se suele utilizar en ensaladas, aunque 
bien dosificado. No obstante, tam¬ 
bién coinliina con huevos, carne de 
ave y pe,scado. Pasado por mantequi¬ 
lla, enriquece las carnes a la parrilla 
con su fresco sabor También tiene 
mucha aceptación en Italia el vinagre 
de estragón -basta con 2 ramíias para 
1/2 1 de vinagre de vino t>lancíJ-, ex¬ 
celente en la preparación de ensala¬ 
das. TampííCíi delíe subestimarse los 
efectos digestivos del estragón, 

SALVIA 

Esta planta semiarbusiiva de verdor 
perenne, de liasta 80 cm de altura, es 
originaria de Ifís paí.ses meüiierrá- 
neos. La .salvia. Salvia o^^cinaíis, de¬ 
signada en italiano con el mismo 
nombre i salvia), tiene muy extendido 
su uso en la cocina de estos paíse.s 
con Italia a la cabeza. Sus hojas son 
afiebradas, muy vellosas, de color en¬ 
tre verde y gris plateado y se cmple- 


Cuando más aromática resulta la 
salvia es poco antes de la floración, por 
lo que es el momento apropiado para 
^colectarla. 


an generalmente fre,scas, pues resiste 
muy bien el frío. Su marcado aroma 
recuerda al del alcanfor y aromatiza 
muchos platos italianos a lo largo y 
ancho del país. Así, por ejemplo, for¬ 
ma parte del saUirnboca alia 
romana, que es im filete delgado de 
ternera con el toque especial que le 
aporta la compañía de una loncha de 
jamón de Parma y un poco de salvia. 
No obstante, esta hierba combina a la 
perfección con otras carnes blanca.s, 
como el pollo o el cerdo. También 
tiene mucha aceptación con el híga¬ 
do de ternera. Pero donde mejor des¬ 
pliega todo su aroma es friéndoJa o 
rehogándola en grasa con el re.sto de 
ingredientes. De ahí quej fritas en 
mantequilla dorada, sus hojas, ade¬ 
más de presentar un bello aspecto, 
constituyen el comple¬ 
mento ideal de la pasta 
rellena. La salvia tam¬ 
bién se seca. El mejor 
método de conservación es 
La congelación, para lo que sus 
hojas se envuelven en papel 
parafinado o de aluminio 
untado de aceite de oli¬ 
va; de este modo no 
pierden flexibilidad y se 
pueden desprender de una en una. 


Para comprobar la calidad de las hierbas basta con olerías, como hace en es¬ 
te caso el jefe de cocina del restaurante *^2 Apostolif, de Verana, desechando los ta^ 
líos marchitos o descoloridos. 


Para que las hierbas crmseiv'en uxlo 
su art^rna hasta el mí>mento de utili¬ 
zarlas, hay que recolectarla.s de forma 
adecuada. Ademas de las hoja.s, es 
muy imptjrtantc conar los brote.s en- 
ter<JS o las puntas. La operación es 
preciso efectuarla cuando haya desa¬ 
parecido el rocío de la mañana y em¬ 
piecen a 3 brir.se las ITores. Para con¬ 
servarlas durante cierto tiempíi, las 
hierbas deben guardarse en un reci¬ 
piente de plástico de cierre hemiéti- 
co, o bien, previamente rociadas con 
agua, envolverlas en una hoja de film 
transparente prtKuranüo no aplastar 
las hojas. Para que conserv^en Icmío su 


aroma un tiempo prolongado, lo me¬ 
jor es congelarlas. 

ENELDO E HINOJO 

Aunque de apariencia muy similar, 
esta.s dos hiert>as tienen sabore.s bien 
diferentes. El eneldo, Aneibztm gra~ 
ívoleas, designado en italiano atteío, 
es de sabor amargo. Se recomienda 
utilizarlo fresco, pero en caso contra¬ 
rio e,s mejor congelado, por ejemplo, 
para animalizar el vinagre, pues al 
secarse pierde sabor y sus delicadas 
puntas se ptjnen pronto mustias. De 
salror dulce y atiLsado, el hinojo, Fóe- 
aicidam i*ulgare. denominado en ita- 


El eneldo tiene un satxir amargo, dife¬ 
rente al de cualquier otra hierba. 


El hinojo tiene un marcado sabor a anís 
y tiene un agradable aroma que resurta 
ligeramente dulce. 
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Estas atractivas hojas de salvia trico¬ 
lor, de sabor entre amargo y dulce, com- 
binan muy bien con pescado y carne. 


PEflIl^OLLO 

Botánkamenie, esta planta herbácea 
típica dei principio de primavera está 
emparentada con el perejil, con el 
que a veces se confunde^ aunque, 
comparado con él, el perifollo, Antb- 
ríscus cerefoiíum, en italiano cer/o- 
f^lio, tiene hojas más ciaras, más tier¬ 
nas y más afiligranadas. El perilbUo 
se integra muy bien en mezclas de 
liierbas Frescas y se utiliza mucho en 
sopas y con verduras. No obstante, 
también da excelentes resultados con 
la patata, con el pescado y en ensala¬ 
das. Se utilizan sobre todos las hojas 



El delicado sabor anisado del perifo¬ 
llo armoniza con el pescado, las patatas 
y tas ensaladas. 



Similar al de la mostaza, el berro con 

su sabor entre amargo y picante sirve 
como Ingrediente de una excelente en¬ 
salada de primavera. 



jóvenes, recolectadas antes de la ño- 
ración; por el contrario, debe evitarse 
ei uso del perifollo seco. 

BBUUQ 

Crece en fuentes transparentes y en 
aguas que discurren lentamente. Et 
berro, ÍVasturíiittn offichiaie, y en ita¬ 
liano na^tufzio, florece en primavera. 
Crudo y con su sabor picante es muy 
apropiado para prepanir ensaladas. 

Salvia, su marcado aroma recuerda al 
del alcanfor y perfuma muchos platos. 


Hasta los 
más nudosos 
troncos de 
salvia produ¬ 
cen aromáticas 
hojas durante to¬ 
do el año, ni la nie- 
los daña. 


El sabor picante y amargo de la ru¬ 
da realza el del queso y la caza, así co¬ 
mo bs platos dé huevos y las 
ensaladas. 


RUDA 

Esta planta que se extiende por la 
cuenca mediterránea europea, de ho¬ 
jas entre gris y verde azulado, se re¬ 
colecta antes de la ñoración. La ruda, 
Ruta gmíMolens, denominada en ita¬ 
liano mta, debe utilizarse muy poco 
debido a que en grandes cantidades 
sus hojas son tóxicas. En ocasiones, 
se utiliza para aromatizar la gmppa, 

LAUREL 

Las hojas del laurel, que crece en es¬ 
tado .siK^esEre en parte de la cuenca 
mediterránea, son de color verde os¬ 
curo y se tiene por uno de los aro- 
matizadores más universales. El lau¬ 
rel, Launis nobüis, conocido en 
italiano por añoro, sirve para aroma¬ 
tizar las conservas. Se utiliza en la 
preparación de marinadas y en esto¬ 
fados; también, para condimentar pa¬ 
rrilladas. Aunque transmiten el sabor 


De sabor aromático y amargo, las 

hojas de laurel son un ingrediente funda¬ 
mental de la cocina italiana. Se utilizan, 
por ejemplo, para preparar las marina¬ 
das o las sardinas rellenas de Scllia. 


ÜSi 

Suave y de agradable sabor a limón, 

la melisa también se puede preparar en 
infusión. 

Jentamente y se precisen tiempos 
más largos de cocción y marinado, se 
recomienda utilizar hojas enteras se¬ 
cas debido a su intenso aroma. 

MELfSA 

Las distintas variedades de esta plan¬ 
ta se caracterizan por su aroma a li¬ 
món, que puede ser más o menos in¬ 
tenso, En la cocina se emplea sobre 
todo ia melisa o toronjil, Meiissa offi- 
cinaíis, denominada en italiano me- 
lissa, que pone una nota de Frescor 
en las ensaladas y en los platos de 
pescado y de huevos. Sus vellosas 
hojitas en ningún caso deben mante¬ 
nerse durante la cocción con el resto 
de los ingrediente.s y deben añadirse, 
a ser posible enteras, al final de la 
misma. Su refrescante aroma a limón, 
es muy apreciado en las bebidas. 
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El aroma del sur 


En la composición de muchos de los 
mejores platos italianos no pueden 
faitar ni la albahaca ni el ajo. Pero 
también la menta es imprescindible 
en ciertas especialidades, sobre tt>do 
del sur del país. 

ALBAHACA 

Esta hierba real, originada de la India 
y de un aroma increíblemente inten¬ 
so, se ínirodiijo en ítaíia en el siglo 
XII y es componente esencial de su 
cocina desde entonces. Si ei tomate 
simboliza el color rojo de la bandera 
italiana y la mozzareUa eí blanco, la 
albahaca representa el verde. La 
combinación de los tres ingredientes 
juntos sólo se da en la "ínsalata ca- 
prese”. La albahaca, Ocimum basili- 
cum, denominada en italiano 
basiiico, presenta múliípies varieda¬ 
des, aunque la más conocida es la de 
hojas grandes de la fotografía infe¬ 
rior También abundan la albahaca de 
monte roja y la albahaca de monte 
verde. La albahaca despliega su aro¬ 
ma y su sabor, cualidades que esti¬ 
mulan el apetito sobre todo en fres¬ 
co, que es como generalmente se 
utiliza; pero hay que tener en cuenta 


que la hierba seca que se comerciali¬ 
za no ofrece las mismas propiedades. 
No obstante, cabe Ja posibilidad de 
conservar la albahaca poniendo en 
aceite de oliva sus liólas secas y sin 
lavar. De no ser así, lo mejor es ad¬ 
quirir albahaca prtxiucida en maceta; 
así, estas sensibles plantas soportan 
mejor el frío y se conservan en una 
habitación días y hasta semanas in¬ 
cluso en invierno. Como el aroma de 
sus delicadas hojas se resiente muchí¬ 
simo durante el proceso de cocción o 
de asado, la albahaca se añade por 
lo general al final del mismo. Tan 
singular planta sirve para aromatizar 
muchas cosas, como las salsas para 
pasta o las pizzas y es insuperable 
en combinación con el ajo, como en 
el Famoso pesto, con el tomate o con 
ambos. Esta aromática hierba resulta 
excelente para preparar ensaladas. 

MENTA 

Además de la famosa MerUha pipeh- 
ta, conocida en italiano como menía, 
de las múltiples variedades existentes 
en Italia ,se emplean especialmente la 
menta romana —de hojas pequeñas^, 
la nevadilla y la menta crespa o nza- 



da. Todas se caracterizan por un sa¬ 
bor aromático niás o menos intenso. 
La menta crece en este país, sobre 
todo las variedades de nevadilla, en 
estado silvestre. En las cocinas del 
sur, por ejemplo en las del Lacio, 
Campa nía y Sicilia, se utiliza de ma¬ 
nera hahituaL Es muy apropiada para 
acompañar el cordero y el pescado. 


aunque asimismo se usa para aroma¬ 
tizar verduras, como por ejemplo el 
calabacín. 

Además de todos estos usos indica¬ 
dos, la menta se hace imprescindible 
para preparar infusiones y otras bebi¬ 
das. por ki común se emplea en fres¬ 
co, pero para infusiones también se 
recurre a la seca. 






Albahaca de monte verde. La vaha’ 
dad de hojas pequ^as de esta planta 
resulta muy decorativa y despliega un 
excelente e intenso aroma. 

Nevadilla. Grácil planta con un marca¬ 
do aroma a menta, que recuerda leve- 
m©ite al alcanfor. 

m 



Albahaca de monte roja, Roración 
con una interesante variedad de hojas 
rojas y crecimiento compacto. 

Menta romana. Sus hojas redondea¬ 
das son algo más claras que las de la 
menta común. 
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AJO 

El ajo, conocido botánicamente como 
Ailium satwum y designado en italia¬ 
no como agho, es una planta liliácea 
cuyo peculiar aroma está presente en 
la cocina italiana de manera inexcu¬ 
sable, Aparece en muchos platos, 
aunque por supuesto no forma parte 
de todos ellos. Su intenso sabor se 
percibe en toda su plenitud tomado 
en crudo, con la consabida ''peste del 
ajo"' como consecuencia inevitable, 
que, según se dice, se remedia con 
un vaso de leche o de vino tinto. In¬ 
cluso hay quien se come cabezas en¬ 
teras. Su aroma es menos intenso sí 
se frota una ensaladera con medio 
diente de ajo. Es muy saludable, 
pues, aparte de aceite esencial 
suifuríjso, contiene vitaminas A, B y 
C y sustancias anübacterianas. Ade¬ 
más fortalece los va.sos coronarios, 
reduce el nivel de coiesterol y es 
desintoxicante. 


•A 




Ajo fresco [arriba) y seco (abajo). El 
primero es más tierno y tiene un sabor 
más suave que el segundo. 




Extensos campos de ajo en 

Polesine, cerca de Rovígo, en el 
norte de Italia. Durante la reco¬ 
lección se arrancan las plantas 
con sus hojas, puntiagudas y de 
hasta 1 m de longitud, y se dejan 
secar a pleno sol de 8 a 10 días. 
Luego el ajo se conserva en fri¬ 
goríficos a 2 "C, de donde se va 
sacando según las necesidades. 
El ajo se vende en ristras trenza¬ 
das a mano. 


El AJO Y SU TRATAMIENTO 

El ajo normalmente se emplea pela¬ 
do, aunque los dientes de las cabe¬ 
zas más viejas hay que extirparle.^ el 
germen. A coniinuación el ajo se tra¬ 
ta según la intensidad de sabor que 
se desee obtener. El sabor más fuerte 
corresponde al ajo muy picado y cru¬ 
do, o sólo ligeramente rehogado; sí 
se desea más suave, basta con una 
cocción prolongada. Cuando los 
dientes de ajo son muchos, lo mejor 
es aplastarlos con la parte ancha de 


Seco y en ristras se comercializa el a|o 
tras la recolección. Se conserva durante 
varios meses. 


la hoja del cuchillo. También se pue¬ 
de utilizar un prensaajos, aunque 
este método no siempre es el mejor 
al aplastar el ajo en exceso y correr 
el peligro de consumirse. En definiti¬ 
va, lo mejor es adaptarse. El ajo 
debe dorarse hasta alcanzar una 
ligera tonalidad, pues si se oscurece 
demasiado adquiere un sabor 
bastante desagradable. 
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“Frittelle di borragine” 

TORTA FRUTA Y SGONFIOTTI: HIERBAS REBOZADAS 
Y FRITOS DE MASA DE LEVADURA CON O SIN RELLENO. 


Las hojas fritas de diversas hierbas, como la borraja o la 
salvia, además de servir como excelente aperitivo com¬ 
binan de maravilla con unos fritos ligeros hechos de ma¬ 
sa de levadura. 

FRITELLE DI BORRAGINE 

Para la masa: 

100 g de harina de trigo tipo 405, 5 cucharadas de leche 
1/2 cucharadita de sah 2 huevos 
1/2 cucharadita de pinnienta blar^ca recién molida 
Para la salsa: 

300 g de pimientos rojos, 1 peperoncino rojo pequeño 
_ 1 diente de 1 cucharadita de zumo de Urna, sal _ 

pimienta recién molida, 1 cucharadita de pimentón duice 
__Además:_ 

200 g de hojas de torrea, aceite para fr&r sat gruesa 


Batir los ingredientes indicados hasta formar una masa 
homogénea. En caso de que se hayan formado gmmos, 
pasarla por un colador fino. Lavar y escurrir bien las ho¬ 
jas de borraja. 

Para la salsa, asar los pimientos en el horno precalenta¬ 
do a 220 °C, hasta que se formen ampollas. Retirarlos 
después y envolverlos en film transparente o en un pa¬ 
ño húmedo para hacerles "sudar”. Pelarlos. Partir a la 
mitad los pimientos y el peperoncino y quitarles el rabi¬ 
llo, las semillas y las membranas. Trocear menudo la mi¬ 
tad de los pimientos y reducir a crema la otra mitad con 
la batidora; punir el peperoncino en trozos muy peque¬ 
ños. Pelar el ajo y picarlo bien. Mezclar en una fuente 
revolviendo los irocitos y la mousse de pimiento con el 
zumo de Urna, el peperoncino, e! ajo, la sal, la pimienta 
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y el pimentón. Calentar el aceite a 180 rebozar las 
hojas una por una en la masa y freirías. Retirarlas y de¬ 
jarlas escurrir sobre papel de cocina, repartir por enci¬ 
ma un poco de sal gruesa y servir. 

_ TORTA FRITTA Y SGONFIOW _ 

Mientras la torta fritta no se rellena, en los sgonjiotli 
-que tienen forma de media si unas- se pone un trocito 
de queso. 


500 g de hanna de trigo tipo 405, 12 gúe levadura fresca 
175 mi de leche templada, 1 huevo 
2 cucharadas de aceite de girasol 
1 pizca de azúcar, 1 pizca de sal 
Además; 

dados de queso al gusto fmozzsrelía, fontina, bel paese^ 
aceite para freír 


Tamizar la harina sobre la superficie de trabajo y hacer 
un hueco en el centro. Disolver ia levadura en la leche 
y verter la mezcla en el hueco. Amasar los ingredientes 
hasta obtener una masa homogénea. Taparla y dejarla 
que repose en un lugar caliente durante 1 1/2 horas. 
Terminar de prepararla como se indica a la derecha. 


Vincenzo, que practica en 
Parma una cocina exp^- 
mental, utiliza una máquina 
de pastas para estirar la 
masa de levadura en pe¬ 
queñas porciones del gro¬ 
sor deseado. En la foto¬ 
grafía coloca los sgonífottl 
rellenos sobre una placa, 
La feria fritta. Sin rallenar, 
se prepara con trozos ma¬ 
yores de la misma masa 
que, generalmente, forman 
rombos de 8 cm de lado, 



Efaboractón de los 
sgonfiotti: 


Estirar la masa sobre la 
superficie de trabajo y co¬ 
locar encima, a una dis¬ 
tancia de 7 cm como míni¬ 
mo, dados de queso de 
2 cm de lado; luego, do¬ 
blar por encima la masa. 


Con un molde circular den¬ 
tado, formar s^icírculos de 
7 cm de diámetro sobre la 
masa doblada. 


Apretar a fondo los bordes 
de ios sgonHotti y calentar 
abundante aceite a 180 
entre un litro y un litro y me¬ 
dio. en una sartén honda o 
en una freidora. 


La forta fritta sin rellenar y los 
sgonfiotti con queso son un 
excelente acompañamiento 
de los antipastf de jamón, 
pero también sirven para en¬ 
riquecer una ensalada ligera. 
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Ensalada de plantas 
silvestres con huevos 
y aceitunas 


UN PLATO SENCILLO QUE, CON INGREDIENTES 
AUTÓCTONOS, ACERCA LA PRIMAVERA A A MESA. 


Mercado en Sicilia. En 

[as estmchas calles de Pa- 
lermo se venden toda clase 
de productos. Entre otras 
cosas, cantidades ingentes 
de aceitunas negras sicilia¬ 
nas, aromáticas y peque¬ 
ñas, que enriquecen la en¬ 
salada de hi^as. 


Normalmente la provisión de alimentos se soluciona 
con la visita al supermercado más cercano. Sin embar¬ 
go, las personas interesadas en la calidad y frescura de 
los productos acuden a los mercados semanales. En 
cualquier caso, son muy pocas las que buscan los in¬ 
gredientes de sus ensaladas “en plena naturaleza''. Esto 
es una pena, pues el sabor de las plantas silvestres en- 


E¡ diente de león y 
la acedera aportan 
todo su sabor a esta 
ensalada. Se le puede 
añadir unas hojitas de 
ajo de oso; y, tam¬ 
bién, renunciar al ajo 
en ta vinagreta. 

riquece sobremanera la cocina de “a diario''. Además, la 
recolección en cuanto tal resulta muy divertida. La com¬ 
binación propuesta de cíente di íeone, Miente de león”, 
y acetosa, Mcedera", no plantea problemas especíales, 
pues ambos ingredientes se encuentran fácilmente en 
Italia y fuera de ella, ya que son plantas que crecen en 
casi todas las condiciones climáticas. En este país tam¬ 
bién tienen mucha aceptación las ensaladas de hinojo y 
espárragos u ortigas y rucóla, componentes silvestres en 
todos los casos, que pueden acompañarse de filetes de 
anchoas muy picados para darles un gustoso sabor. Al 
recolectar las plantas debe tenerse muy en cuenta el lu¬ 
gar en que se encuentran; así, es desaconsejable las que 
crecen en las cunetas y los bordes de los caminos al 
presentar un alto grado de contaminación. Deben evi¬ 
tarse asimismo los campos tratados con herbicidas o 
muy abonados. Pero, por lo demás, la búsqueda no pre¬ 
senta mayores problemas. La mejor época del diente de 
león es la primavera temprana, cuando sus hojas no son 
todavía amargas y están tiernas. 
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Para la ensalada: 

250 g de diente de león (empreño 
700 3 efe acedera, 40 g de cebolla 
Para el aliño: 

7 diente de ajo 

3 cucharadas de aceto balsámico 
2 cucharadas de vino blanco seco 
1/2 cuoharadita de sal 
6 cí/c/7aradas de aceite de oliva 
Además: 

2 huevos duros 

7 taza de aceitunas negras sin hueso 


Limpiar el diente de león y la acedera, o las otras plan¬ 
tas silvestres; lavar bien y secar en la centrifugadora. 
Partir a la mitad las hojas mayores. Pelar y picar mucho 
las cebollas. En una fuente, mezclar las plantas silvestres 
con la cebolla y pasar la mezcla a una ensaladera plana 
o a un plato grande. 


Para la salsa, pelar el ajo. Mezclar el aceto balsámico 
con el vino blanco y la sal, revolviendo hasta que ésta 
se disuelva. Agregare! ajo pasado por el prensaajos. In¬ 
corporar el aceite y mezclar todos los ingredientes re¬ 
volviéndolos a fondo. Extender uniformemente la salsa 
sobre las plantas silvestres, utilizando una cuchara, y de¬ 
jar que repose unos minutos. Mientras tanto, pelar los 
huevos y picarlos. Trocear las aceitunas en cuatro par¬ 
tes a lo largo. 

Poner el huevo picado sobre la ensalada y repartir por 
encima las aceitunas. Acompañar con pan casero italia¬ 
no tierno o de chapara. 
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Con pan 
y naranja 

LAS ENSALADAS TOSCANAS Y SICILIANAS 
SON JUGOSAS Y MUY REFRESCANTES. 



Dos ensaladas de composición inusual; por un lado, 
pan frito con apetitosas verduras y, por otro, naranja 
con cebolla y aceitunas. 

_ PANZANELLA _ 

Tradicional mente esta sencillísima ensalada tose ana de 
pan se prepara, en su lugar de origen, con pane scioc- 
co sin sal. 


200 g de pan bianco toscano de/ día anterior 
3-4 cuoharaúaB úe ace/fe de oliva 
40 g de cedo//a de primavera, 7 diente de ajo, 200 g de tomate 
150gde pepino, 720 g de pimiento amaiHio 
Para la vinagreta: 

2-3 cucharadas de vinagre de vino tinto 
sai, pimienta recién mo/ida, 5-6 cucharadas de aceite de oliva 
7 cucharada de pereiif picado 


Además: 

700 g de escarafa rizada, 30 g de barba di trate 
8 filetes de anchoa en saiazón 
70 g de alcaparras saladas 


Partir el pan blanco toscano, o cualquier otro pan blan¬ 
co italiano, en dados de 2 cm de lado. Calentar el acei¬ 
te en una sartén y freír los dados de pan por todos Los 
lados hasta dorarse. 

Limpiar la cebolla y cortarla en aros finos. Pelar y picar 
finamente el ajo. Partir los tomates en cuartos, quitarles 
el rabillo y las semillas y cortar la carne en dados de 
1/2 cm de lado. Quitarle al pimiento el rabillo, las pe¬ 
pitas y las membranas y cortar su carne en aros de 
1/2 cm de grosor. Partir el pepino en trozos de 1 cm. 
Mezclar en una fuente el pan, la cebolleta, el ajo, el to- 
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mate, el pepiao y el pimiento. Mezclar y revolver a fom 
do los ingredientes de la vinagreta, verterla sobre la en- 
salada, revolverla de nuevo y dejarla en reposo en el fri¬ 
gorífico durante 1 hora. 

Mientras tanto limpiar la escarola, lavarla, secarla en la 
centrifugadora y partirla. Lavar bien la barba di frate, 
blanquearla 1/2 minuto en agua con sal, enfriarla bals¬ 
ea mente en agua con hielo y dejarla escurrir. En platos 
individuales presentar decorativamente la emsalada de 
pan con la escarola, la barba difrate, los filetes de an¬ 
choa y las alcaparras. 




Para que la ensatada de 
naranja resuíte realmente 
apetitosa, la fruta tiene 
que estar madura. En Ca¬ 
íanla, Sicilia, se prepara 
normalmente con sanguh 
una variedad de na¬ 
ranja algo más amarga. 


_ ENSALADA DE NARANJA _ 

Esta singular ensalada es una especialidad siciliana* Si 
no gusta la cebolla cruda, o bien se prescinde de ella, 
como se hace a veces en Sicilia, o bien se pone en sal, 
se pasa por agua y se seca para aminorar su sabor. Tam¬ 
bién existen diversas posibilidades de aliño de la ensa¬ 
lada. Si se prefiere una ensalada más ácida, se utiliza la 
receta aquí recogida; sin embargo, a los puristas les bas¬ 
ta con un buen aceite de oliva y pimienta negra. 



4 naranjas úé unos 250 g cada una, 80 g de cedo//a roja pelada 
40 g úQ acaitunas negras, pimienta negra poco molida 
Para el aliño: 

2 cucharadas de zumo de ümén 
5 cucharadas de zumo de naranja 
6 cucharadas de aceite de oliva de calidad 
Además: 

hojitas de melisa o de menta para decorar 


Pelar las naranjas y retirarles con delicadeza su piel in¬ 
terior blanca y amarga. Cortarlas con un cuchillo de sie¬ 
rra en rodajas uniformes de, aproximadamente, 1/2 cm 
de espesor. Cortar las cebollas en aros finos. Distribuir 
en platos las rodajas de naranja, los aros de cebolla y las 
aceitunas; sazonar todo con pimienta. Mezclar los in¬ 
gredientes del aliño revolviendo. Extender éste sobre la 
ensalada, dejar un cierto tiempo de reposo, decorar con 
las hierbas y servir. 
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Con alubias 
y calabaza 


ENSALADAS ORIGINALES EN LAS QUE LAS ACEITUNAS 
Y EL QUESO DE OVEJA APORTAN SU PUNTO DE SABOR. 


El sabor de la calabaza o de las judías es más bien áls- 
creto, por lo que estas ensaladas son muy apropiadas 
para aderezar con aliños picantes o para combinar con 
ingredientes de gusto más intenso. 

ENSALADA DE FAG/OL/Y ACEITUNAS 

Para preparar esta ensalada las mejores alubias son las 
pequeñas cannellini, aunque también pueden utilizarse 
otras variedades* 


Calabazas da todos los 
coloras y formas. En la 

cocina italiana sa utilizan 
para preparar platos muy 
diversos^ desde ensala¬ 
das hasta 0 J rafteno de los 


250 g efe a/udfes bíancas secas 


300 g de judías verdes, sal 


Para el alino: 


2 dientes de ajo 


700 9 de ceboftas blancas 


5 cucharadas de aceite de oliva, 


1 cucharada de zuma de timón 


la piei de 1/2 limón no tratado 


2 cucharadas de vinagre de vino blanco 


sal, pimienta recién molida 


1 cucharada de mejorana picada 


50 g de aceitunas negras 


Además: 


unas hajitas de mejorana o de menta para decorar 


Vistoso colorido ofrece esta 
ensalada en la que destaca el 
amarillo de la calabaza, el verde 
de los guisantes, el rojo de tos 
tomates, el blanco del queso y 
el negro brillante de ias aceitu¬ 
nas, Todo un regato para h vista 
y para el paladar 


Dejar a remojo las alubias durante una noche. Retirar el 
agua a la mañana siguiente, poner las judías en agua 
fresca y cocerlas sin que lleguen a deshacerse. Limpiar 
las judías verdes, cortarlas diagonaimente en trozos de 
3 cm de longitud y cocerlas 10“Í2 minutos en agua con 
sal hirviendo* Enfriarlas bruscamente y dejarlas escurrir. 


Para el aliño, pelar y cortar finamente los ajos y las 
cebollas. Calentar el aceite en una sartén y rehogar 
el ajo y la cebolla sin que llegue a dorarse. Re¬ 
volver y mezclar bien el zumo y la piel de limón, 
el vinagre, la sal, la pimienta y la mejorana; de¬ 
jar enfriar la mezcla* 


aliño mezclar las dos clases de alubias 
y las aceitunas, y dejar que repose to¬ 
do en frío durante 2 horas. Ser¬ 
vir discrecional mente con 
hierbas. 
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_ ENSALADA DE CALABAZA _ 

Si gusta que la ensalada esté un poco más picante, se 
puede sustituir el pimiento previsto para el aliño por 
unos peperoncinL 

250 g úB calabaza almizclera pelada 
250 Q de pulsantes en vaina, sal 
50 g de cebolla blanca 
2 dientes de ajo 
120gde pimiento verde 
120gde queso de oveja fresco 
100 g de tomate cereza 
unas hojas de lechuga romana 
50 g de aceitunas negras 

Para el aliño: __ 

_7 pimiento verde pequeño _ 

3 cucharadas de vinagre de vino planeo suai^e (5% ds acidez) 
_ 1 cucharada de zumo de limón _ 

sal, pimienta recién molida 
6 cucharadas de aceite de oliva 
Además: 

1 cucharada de hojitas de menta cortadas en tiras 


Partir la calabaza en rodajas de 1 cm de grosor y, des¬ 
pués, en tiras de 5 cm de longitud. Desgranar los gui¬ 
santes. Blanquear las tiras de calabaza en agua con sal 
durante 1 minuto, enfriarlas bruscamente en agua con 
hielo y dejarlas escurrir por completo. Blanquear los 
guisantes 2 minutos, enfriarlos luego de repente y de¬ 
jarlos que escurra. 

Pelar y picar finamente la cebolla y el ajo. Arrancar el 
rabillo a los pimientos, retirarles las semillas y las mem¬ 
branas y cortarlos en aros finos. Trocear el queso. Lavar 
los tomates, partirlos en cuartos y quitarles el rabillo. La¬ 
var las hojas de lechuga y secarlas en la centrifugadora. 

Para el aliño, partir a la mitad los pimientos, retirarles el 
rabillo, las semillas y las membranas y picados. Mezclar 
el vinagre, revolviendo junto con el zumo de limón, la 
sal y la pimienta hasta que la sal se disuelva por com¬ 
pleto. Mezclar el aceite e incorporar el pimiento picado. 
Sazonar. Repartir en 4 platos todos los ingredientes de 
la ensalada con las hojas de lechuga y las aceitunas, ro¬ 
ciar con la salsa, decorar con la menta y servir. 






































En Italia las “zuppe” o “minestre” se sirven como primo, tras los antipasti, para entonar el 
estómago. La consigna de estas sopas es que han de ser sustanciosas. Y en muchos casos la 
minestra termina siendo un potaje, un minestrone. 

Generalmente las verduras son sus principales ingredientes; a ellas se les añade con fre¬ 
cuencia arroz, sobre todo en el norte, en tanto que en el sur las sopas se enriquecen con 
pasta. Asimismo en muchas sopas no faltan las alubias secas, lentejas o garbanzos que al 
igual que la panceta, el jamón o el parmesano les da sabor y consistencia. 
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Legumbres en abundancia: 
frescas o secas 



Las diversas variedades de legumbres pue¬ 
den adquirirse en Itatla durante todo el año. 

Ss venden frescas -como los guisantes que, da^ 
da ta suavidad del clima Italiano, s# recolectan a 
principios de primavera aún tiernos-, o secas, lo 
que en este último caso facilita un surtido enor* 
me. Algunas variedades, como las lentejas, sólo 
se cometcíalizan secas. 


Hasta mucho después de la Segunda 
Guerra Mundial, las legumbres secas 
(alubias, lentejas, garbanzos), legumi 
Si^chi en Italiano, suponían para ia 
población rural más desfavorecida de 
Italia una fuente de prcíteinas inesti¬ 
mable e iirenunciable, pues otros a 11“ 
mentos como ía carne no estaban a su 
alcance., Por otra parte, las legumbres 
secas ofrecían y ofrecen la posibilidad 
de almacenarlas para el invierno; las 
alubias, las lentejas o los guisantes se 
encuentran durante todo el año, inclu¬ 
so en épocas de escasez de verduras. 
Desde el punto de vista nutriciotial, la 
combinación de leguminosas y cerea¬ 
les, como arrrjz o producto.s de harina 
de trigcí -pan, pasta^, es ideal, pues 
las primeras contienen proteínas esen¬ 
ciales, hidratos de carbono en forma 
de fécula y un alto contenido de fibra 
que se complementan perfectamente 
con las sustancias que contienen los 
segundos 

DE LA *CUCIMA POVERA» 

Muchos platos de legumbres tienen 
su origen en la sencilla cocina rural 
de la.s diversas provincias. Sin embar¬ 
go, durante demasiado tiempo su 
consumo no estuvo bien visto por las 
gentes de la ciudad; por Fortuna las 
cosas han cambiado, y las legumbres 
gozan híjy de reconocimiento gene¬ 
ral, Actualmente las lentejas, las alu¬ 
bias y demás leguminosas están pre¬ 
sentes en las múltiples cocinas de 
Italia central, incluidas Jas urbanas, 
tanto en las de Tosca na como en las 
de Umbría y el Lacio. Basta pensar 
en lo.s numerosos platos de alubias 
de la Tascaría, hasta el punto de que 
el resto de italianos designa jocosa¬ 
mente a los tosca nos con el nombre 
de mangiafagioH, o “comeaJublas’'. 

En efecto, las alubias blancas no pue¬ 
den faltar -junto con las lentejas y 
los garbanzoS“ en muchos potajes y 
sopas italianos. 

NUTRITIVAS V INERGITICAS 

Una vez hechas, las sopas se espesan 
y enriquecen con tan sólo añadirles 
una crema realizada con la mitad o 
una tercera parte de las legumbres de 
la receta. En muchos casos las legu¬ 
minosas se sirven como guarnición o 
ensalada. Antes de proceder a su 
cocción, prácticamente todas las cla¬ 
ses de legumbres secas deben mante¬ 
nerse en remojo durante la noche. En 
el momento de prepararlas debe de¬ 
secharse el agua del remojo, pues 
conriene sustancias flatulentas y de 
difícil digestión, A diferencia de las 
lentejas, las alubias y los garbanzos 
se cuecen aparte debido a que por lo 
general su tiempo de cocción es ma¬ 
yor que el de los otros ingredientes. 
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¡'¡5FI; I" (GUISANTES) 

El guisante^ Pisum sativurn^ se culi iva 
en Europa meridional desde hace mi¬ 
les de años. Los guisantes desgrana¬ 
dos se emplean en muchos platos de 
la cocina italiana; como verduni se 
loman sobre todo verdes -recién re¬ 
cogidos antes de madurar-, pero 
también son un alimento importante 
una vez maduros y secos para, por 
ejemplo, preparar sopas. Las vainas 
lie mas y sin desgranar pueden to¬ 
marse enteras, pues no tienen la dura 
capa apergaminada que presentan 
otras legumbres. Los guisantes perte¬ 
necen a la Familia de las Legumino- 
sae, mejor dicho, a la subfamilia de 
tas Vicie¿ie o arvejas. Donde mejor se 
cultivan es en suelos ricos en sustan¬ 
cias nutritivas, ligeros y híimedos. No 
toleran el calor excesivo, por lo que 
la temporada del guisante fresco se 
limita a la primavera. Fonnan parte 
de muchos platos de verdura, como 
el famoso rísí e bisi de los venecia¬ 
nos. Se trata de una especie de sopa 
espesa hecha con arroz y guisantes 
que tradícíonalmenie se toma el 25 
de abril en honor de San Marcos, pa¬ 
trono de Venecia. Por el contrario, 
los fnselii alia fiorentina son guisan¬ 
tes frescos rehogados en aceite con 
ajo, perejil, unos dadiios de jamón y 
un poco de agua. 

' UNTICCHIE” (LENTEJAS) 

La lenteja, íjetis culinaris, es una de 
las plantas cultivadas más antiguas 
del Mediterráneo oriental. Al igual 
que los guisantes, botánicamente for¬ 
ma parte de la subfamilia de las arve¬ 
jas. Las diversas clases de lentejas se 


Preparación de los garbanzos. 

En agua fría, mantenerlos en remo¬ 
jo durante 8 horas como mínimo. 
Retirar el agua del remojo, lavarlos 
a fondo con agua fría y, a fuego 
lento, cocerlos en agua con sal du¬ 
rante 2-3 horas. 


distinguen entre sí por el tamaño y el 
color de sus semillas. La gama de co¬ 
lores abarca del amarillo al rojo y del 
verde al pardo. En Italia las preferi¬ 
das son las lenteias verdes, algo gran¬ 
des, y las pequeñas lentejas pardas 
de Umbría, muy apreciadas por su 
intenso sabor. También son famosas 
las lentejas de la meseta de Casielluc- 
ciü, cuyo precio desgraciadamente 
está a la altura de su fama. A diferen¬ 
cia de las lentejas peladas, las varie¬ 
dades no peladas se mantienen intac¬ 
tas durante la cocción y comúnmente 
son las utilizadas en Italia, Las distin¬ 
tas variedades se comercializan secas 
y desgranadas, y, por regla general, 
deben mantenerse en remojo durante 
horas -o incluso durante toda la no¬ 
che- antes de cocerías; en este caso, 
deben tenerse en cuenta las indica¬ 
ciones del envase. Las lentejas son 
un excelente acompañamiento del 
embutido cocido, por ejemplo del 
coíechino o del consistente zampone. 
Condimentadas con un poco de acei¬ 
te de oliva y vinagre, y servidas tibias 
o frías en ensalada, son más ligeras y 
también muy sabrosas. Como durante 
la cocción pueden absorber los sabo¬ 
res del caldo, se recomienda cocerlas 
con una ramita de romero, de lomillo 
o de orégano. 




‘CECI (G ANZOS) 

El garbanzo, Ocer arietinum, cultiva¬ 
do en la región mediterránea desde 
época muy antigua, necesita calor. 
Crece principalmente en suelos are¬ 
nosos de las zonas climáticas cálidas 
y secas del sur. El origen del cultivo 
de esta planta son sus semillas, de 
color entre crema y ocre, del tamaño 
de una avellana y con una alta com¬ 
posición de proteínas e hidratos de 
carbono. Se utilizan para preparar so¬ 
pas espesas, a veces mezclados con 
otras legumbres, para hacerlas más 
nutritivas. Sin embargo, en algunas 
zonas con estas semillas de sabor a 
nuez se prepara un puré que se sirve 
con tocino frito. En Roma se realiza 
sopa de garbanzos ¿if Pa¬ 

ra elaborarla, los garbanzos se cue¬ 
cen previamente y luego se mezclan 
con cebolla muy picada y dorada en 
aceite de oliva; antes de incorporar¬ 
los a la sopa, se sazonan con romero 
y pimienta. También es famo.sa la 
paste e cect plato que combina la 
pasta con los garbanzos y que goza 
de una aceptación síiriilar en ApuJia, 
Piamonte y Lombardía. Existe otra re¬ 
ceta lombarda, cecí coji la fempia di 
maiale, o "garbanzos con cabeza de 
cerdo'', plato típico del Día de los Di¬ 
funtos. Los garbanzos se comerciali¬ 
zan secos; en este caso, hay que de¬ 
jarlos en remojo entre 8 y 12 horas 
teniendo en cuenta que con el tiem¬ 
po pueden llegar a estar muy duros. 
Después se cuecen 2-3 horas en agua 
con sal. También se venden precoci¬ 
nados en latas o frascos. A diferencia 
de otras legumbres, la calidad de los 
garbanzos de lata no se resiente en 
absoluto. 
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Las alubias paria, también ilamabas 
“judías blancas pequeñas^ son cíe coc’ 
ción harinosa. Resultan muy apropiadas 
para preparar sopas y potajes. 



''Cannellinl*', Tras la cocción resurtan 
unas aiubtas blandas, de tamaño medio 
y harinosas. Son muy apreciadas en Ita* 
lia central, sobre todo en Toscana. 



"Flágeolef. Son muy apreciadas por 
su suavidad, sobre todo con el cordero. 
También se utilizan en ensaladas. 



'Tave” (habas) Variedad de tamaño 
grande. Harinosas tras la cocción, se 
emplean a menudo para realizar sopas 
y, a veces, en puré. 


“Borlottí, cannellini o fave”: 
los “fagioli” no pueden faltar. 


Las diversas clases de alubias o de 
judías, fagioli en iialiano, desempe¬ 
ñan un papel capital en Italia tanto 
frescas como secas. Se toman en so- 
pa^ con la pasta j aromatizadas con 
hierbas, como guarnición o, también, 
como antipasti. Sin embargo, el surti¬ 
do existente de variedades nunca ha 
sido tan amplio como hoy en día. 

ANTIGUAMENTE SÓLO HABÍA 
"FAVE" 

En tiempos pasados la alimentación 
de leguminosas se reducía a las ha¬ 
bas, que durante mucho tiempo fue¬ 
ron las únicas semillas alimentarias 
conocidas en Europa. Los egipcios, 
los griegos y los romanas las incluían 
en su dieta en forma de puré. En Ita¬ 
lia su consumo estaba extendido .so¬ 
bre iodo en las regiones centrales y 


meridionales, y eran prácticamente 
desconocidas en las septentrionales. 
Pero todo cambió cuando^ en la épo¬ 
ca moderna, los descubridores de 
América, Colón y ,sus hombres, traje¬ 
ron de Centfoamérica y de América 
dei Sur unas alubias de menor tama¬ 
ño, además de otros productos im¬ 
prescindibles hoy en la cocina italia¬ 
na, como el tomate y el maíz. 
Posteriormente, en el siglo XVT, los 
comerciantes venecianos las introdu¬ 
jeron en el país a través de España. 
En Italia obtuvieron un éxito inme¬ 
diato, hasta el punto de que en algu¬ 
nas regiones surgió una especie de 
‘‘culto'' en torno a las alubias blancas, 
calificadas por entonces como “comi¬ 
da de campesinos". Asi las canneíii-' 
ni no pueden faltar en la cocina tos- 
cana, por ejemplo, como guarnición 


de una histecca éilki fiorentina^ aun¬ 
que también pueden servirse como 
plato independiente. Las cannellini 
resultan especialmente tiernas coci¬ 
das lenta mente al modo florentino, 
en una botella de vino ventruda (fa- 
giolí ai fiasco). También es frecuente 
hacer la combinación de alubias con 
tocino, manteca o embutidos de cer¬ 
do (/agio!i al fomó). Las alubias can- 
nellini también gozan de gran 
aceptación preparadas con aceite, 
ajo, salvia y tomate; este plato se 
conoce en Toscana como fugioli 
alVuccelietto. 

UN ALIMENTO BÁSICO 

Las alubias también son un alimento 
de gran aceptación en Italia central 
(Umbría, Lacio, Abnizos). Y hasta en 
Venecia, más al norte, destaca su pla¬ 
to de alubias, pues su pasta e fagioii 


o pasta e fasioi, como se dice en dia¬ 
lecto veneciano, es una de las sopas 
italianas clásicas de alubias. Para pre¬ 
parar e.ste plato, en el que no pue¬ 
den faltar las cortezas de cerdo ni las 
íagliateíle anchas, se utilizan -a ser 
posible^ las alubias blancas frescas 
de Lamon, 

LAS DISTINTAS VARIEDADES 

Las alubias que se consumen en Ita¬ 
lia pertenecen al género PhaseoinSy y, 
aunque no todas las cocinas emplean 
la misma variedad -aparte de que no 
todas sirven para elaborar los dife¬ 
rentes platos-, tienen una gran im¬ 
portancia en las diversas provincia.^. 
En el centro y norte de Italia las más 
apreciadas son las boríotti moteadas, 
presentes en el mercado en diferen¬ 
tes tamaños. Sus vainas y semillas 
frescas lucen im color amarillo y 



‘Tave” (habas) desgranadas. Las ha¬ 
bas verdes son uno de los productos 
tiernos y más esperados de primavera. 
Se encuentran en d mercado de abril a 
junio. 
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‘^Fagioli deirocchio’* (atubbs con 
ojo). Reciben este nombre debido a la 
mancha negra que presentan cerc^ del 
germen, Absorben muy bien las espe¬ 
cias y los sabores. 


pálido con pintas rojas, de forma que 
expuestas en los puestos del merca¬ 
do llaman la atención desde lejos. 

Una vez secas se oscurecen, y enton¬ 
ces su color va del rosa pálido al rojo 
oscuro. Se utilizan para realizar pota¬ 
jes y sopas, con el famoso minestro- 
ne como ingrediente principal. Las 
alubias canneiliní son blancas, alar¬ 
gadas y más pequeñas; tienen mucha 
aceptación en Italia, sobre todo en 
las regiones centrales. En verano, de 
julio en adelante, se venden frescas, 
en su propia vaina amarillenta, en los 
mercados de verduras. Estos merca¬ 
dos tienen gran aceptación entre las 
cocineras italianas, pues en ellos los 
productos son más fre.scos y algo 
más baratos que en las tiendas. Las 
canneliini destacan por su delicado 
sabor y por el bello y uniforme color 
blanco de sus granos. Fuera de Italia 
es muy difícil encontrarlas frescas. 

Sin embargo, con algo de suerte es 
fKJsible comprar las mismas habas 
frescas que en Italia se toman crudas, 
a principios de primavera, acompaña¬ 
das únicamente con un poco de pe¬ 
corino. Después se coman general¬ 
mente cocidas, con aceite y orégano 
o romero y ajo. Si se trata de habas 
viejas se recomienda quitarles la piel 
antes de cocerlas y aprovechar sólo 
su sabroso núcleo tierno. En esta va¬ 
riedad, los tiempos de cocción son 
muy variables: las habas tiernas nece¬ 
sitan unos 10 minutos, en tanto que 
ks secas requieren más de 2 horas 
aunque hayan estado en remojo en¬ 



“Borlottr grandes. Ingrediente de mu¬ 
chos platos italianos, se utilizan por lo 
general para preparar minmírone y 
otras sopas. 


"Borlottr' pequeñas. Resultan blandas 
tras la ccxíción y de sabor ligeramente 
agridulce. Se emplean para elaborar so¬ 
pas y potajes. 


tre 18 y 24 horas. La cocina roinana 
posee muchas recetas de habas, co¬ 
mo la zuppe di fave, la típica sopa 
pascual de habas tiernas cuya tempo¬ 
rada coincide con esta época. Otro 
plato romano preparado con habas 
frescas son las linguin^ con le fave. 
Mientras ios granos agridulces se 
usan como guisantes frescos, las ha¬ 
bas secas pardas se de.stinan a la pre¬ 
paración de consistentes y nutritivas 
sopas de invierno, como la favala 
con berza y carne y diversos embuti¬ 
dos de cerdo. 

COMPRA DE ALUBIAS 

Las alubias secas son un producto 
natural, aunque su adquisicíén no 
siempre resulta fácil debido a su dife¬ 
rente calidad. Así los italianos procu¬ 
ran comprar únicamente alubias de Ja 
última cosecha, pues su cocción es 
uniforme. Fuera de Italia el mercado 
oferta alubias de diversa aniigüedad, 
lo que presenta algunos inconvenien¬ 
tes de cocción, pues mientras la mi¬ 
tad se deshace, la otra mitad puede 
-en determinadas circunstancias- 
manienerse dura. Tratándose de alu¬ 
bias frescas, las vainas represen tan 
una buena pane del peso, por lo que 
hay que comprar doble cantidad de 
la indicada en las recetas. 

PREPARACIÓN DE LAS ALUBIAS 

Las alubias .secas deben mantenerse 
en remojo un período de tiempo que 
varía según la clase elegida y la anti¬ 
güedad de los granos. En general. 


cuanto más viejas sean las alubias 
más tiempo estarán en remojo. En 
cualquier caso, lo mejor es atenerse a 
las indicaciones del envasador. 

COCCIÓN DE LAS ALUBIAS 

Al igual que sucede con su compra, 
íampcKo es tan sencillo cocer la.s alu¬ 
bias .secas. Ahora bien, basta con te¬ 
ner en cuenta unas reglas básicas pa¬ 
ra que la cocción resulte todo un 
éxito. Al principio ks alubias deben 
hervir durante unos minutos, para 
después reducir la intensidad del fue¬ 
go y evitar que estalle su piel. En 
una situación ideal, es decir, de lenti¬ 
tud y suavidad, las alubias se cuecen 
un puchero ventrudo de barro cocido 
liamado/tfg^fí^ra donde se combi¬ 
nan mafavillo.samente los aromas, in¬ 
cluidos los del ajo, los de las hierbas 
o los de ambos. La sal sólo debe 
echarse cuando las alubias están casi 
cocidas, pues las endurece. 



Lás alubias de codorniz son harino¬ 
sas y consistentes tras la cocción. Se 
llaman así por sus motas, similares a tas 
de ios huevos de codorniz. 



Legumbres a remojo: 

Disponer las alubias secas en una 
fuente y cubrirlas con agua fría. Reti¬ 
rar las que floten en la superficie. 
Tras 8-12 horas de remojo, echar las 
legumbres Sobre un colador y elimi¬ 
nar el agua del imiojo. Lavarlas a 
fondo con agua fresca. 

























^ Sopas 
de alubias 

SUSTANCIOSAS Y NUTRITIVAS, 

CON O SIN PASTA. 


Tratándose de alubias secas es difícil sseñalar con exac¬ 
titud el tiempo de cocción, pues éste depende del tiem¬ 
po que tengan. 

_SOPA DE COL Y ALUBIAS_ 

Para conseguir una mayor consistencia, antes de verter 
la sopa encima, se ponen en el fondo de cada plato dos 
rebanadas de cha pata tostadas y frotadas con ajo. Si 
además se desea que la sopa resulte más sabrosa, sobre 
cada una de las rebanadas de pan se extiende medio fi¬ 
lete de anchoa picado. 



7 50 g de alubias blancas pequeñas secas fcannellinij 
_ 2 dientes de ajo _ 

_ 80 g de ceboiía blanca _ 

_ 100 g de zanahoria _ 

_ 80 g de apiOr 250 g de tomate _ 

_ 800 g de cavolo ñero _ 

3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 
1 1/2! de fondo de verduras, saL pimienta recién molida 
1 cucharadita de hojitas de tomiifo 


Mantener las alubias en remojo, durante toda la noche, 
en abundante agua fría. Pelar y picar fino los ajos y la 
cebolla. Pelar la zanahoria y cortarla en dados de 
1/2 cm de lado. Limpiar el apio y hacerlo rodajas finas. 
Blanquear ios tomates, pelarlos y partirlos en cuartos; 
quitarles las semillas y los rabillos y, luego, trocear la 
carne pequeño. Retirar el tronco de la col negra, arran¬ 
car las hojas y desechar los nervios. Después de lavar¬ 
las, cortar las hojas en tiras. 



Con el aceite caliente, pochar en una cacerola el ajo y 
la cebolla. Rehogar la zanahoria y el apio a la vez. Es¬ 
currir las alubias, escurrirlas y verter la mitad del 
fondo. Salpimentar, tapar y dejar hervir todo 
20 minutos. Agregar el tomate y la col, ver¬ 
ter el resto del fondo, repartir por encima 
eJ tomillo, tapar y hervir la sopa 35- 
40 minutos más. 


El "cavolo ñero", o 
col negra, que debe SU 
nombre a su color verde 
oscuro, aporta su espe¬ 
cial sabor a esta sopa. 
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SOPA DE ALUBIAS CON PENNE RIGATE 

250 g de aíubi&s secas ¡borfottí^ cannelliny 
2 hajas de laurel 
6-8 hojas de salvia 

1 rama de pedrea 

2 dientes de ajo 

9 cucharadas de aceite de oliva 
WOgde apio 
150 g de píMenfo rojo 
150 g de pimiento amariüo 
60 g de cebolla, 60 g de zanahoria 
150g de tomate, 7 / efe caldo de ave 
sal, pimienta recién molida 
1 aucharadita de hojitas de tomillo 
2 cucharadas de hojas de aibahaca picadas 
200 g de penne rigate 
Adamás: 

parmesano recién rallado 


En abundante agua fría, mantener en remojo las alubias 
durante toda la noche. A la mañana siguiente^ quitarles 
el agua y pasarlas a una cacerola plana y ancha. Incor¬ 
porar el laurel, la salvia, la ajedrea y los dientes de ajo 
apla.stados y sin pelan Agregar 6 cucharadas de aceite y 
%^ed;er el agua suficiente para su nivel quede 3-4 cm por 


encima de las alubias. Cocerlas, a fuego lento o bien en 
el horno, en una cacerola refractaria tapada a 200 °C 
hasta que ablanden. La cocción dura, más o menos, ho¬ 
ra y media. 

Limpiar el apio y cortado pequeño. Pelar los pimientos 
y quita des el rabillo^ las semillas y las membranas antes 
de hacer la carne tiras. Pelar la cebolla y la zanahoria y 
trocearlas muy fino. Blanquear los tomates, pelarlos, de¬ 
sechar el rabillo y las semillas y cortar la carne en trocí- 
tos. Calentar el resto del aceite y dorar la cebolla pica¬ 
da. Rehogaren conjunto las verduras restantes, durante 
2-3 minutos, e incorporar el fondo de ave. Hervir todo 
30-40 minutos a fuego lento. 


“Pasta © fagioli", pasta y 
alubias. Se trata de una 
combinación muy frecuente 
y apreciada en las sopas y 
potajes de muchas regio¬ 
nes italianas, aunque goza 
de su máxima popularidad 
en Toscana. 


Cokr las alubias, recoger el líquido de cocción y apar¬ 
tar 1/8 1 del mismo. Retirar las hierbas y el ajo, y pasar 
la mitad de las alubias por un tamiz. Mezclar con el lí¬ 
quido de la cocción revolviendo, e incorporar a la sopa 
de verduras esta mezcla y el resto de las alubias. Volver 
a hervir todo. Salpimentar, sazonar con el tomillo y la ai¬ 
bahaca. Cocer ""al dente"’ la.s penne rigate en agua con 
sal hirv iendü, escurrirlas luego e incí>rporarlas a la sopa 
antes de servirla o bien cocerlas en la misma sopa. Ser¬ 
vir el parmesano aparte. 
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“Mínestrone” de verduras 

DE ELABORACIÓN CASERA, ESTE SUSTANCIOSO POTAJE DE VERDURA 
SE PREPARA CON CALDO DE POLLO Y SE SIRVE CON QUESO RALLADO. 


En Campo dei Fiori, al 

pintonesco meneado de 
venduras del centro de 
Roma, se encuentra du¬ 
rante todo el año un am^ 
piísimo surtido de pro¬ 
ductos frescos. El 
mercado está muy ani¬ 
mado todo el día, sobra 
todo a primeras horas de 
la mañana. 


En Italia se preparan numerosas sopas con verduras 
frescas. Puede tratarse por ejemplo de una minestra di 
verdura, una ligera variante que se prepara con verdu¬ 
ras de primavera. También está el mínestrone, una sopa 
más sustanciosa y apreciada que presenta diversas mo¬ 
dalidades regionales. Además de verduras incluye alu¬ 
bias secas, pasta o arroz. Se acompaña de pan blanco 
tierno y una botella de vino tinto ligero. 


Para 4-6 raciones: 

80 g úe alubias blancas secas fcanneUiní) 
100 g de apio, 250 g de patatas 
150 g de calabacín 
100 g de zanahoria 
50 g de puerro 
lOOgde coliflor 
200 g de guisantes en vaina 
1 ramlto de perejil 
50 g de mantequilla 



Los italianos son muy escrupulosos en Cuanto a frutas y verduras 
se refiere. En estos mercados hay de todo, pues la “cuclna Italiana" 
sólo admite "de lo bueno lo m^Dr". 


21 de caldo de pollo callente 
1 hoja de laurel 

_ 60 g de cebolla _ 

_ 1 diente de ajo _ 

50 g de panceta 
100 g de tomate 
75 g de arroz arborlo cocido 
albahaca picada 
pimienta blanca recién molida 
Además: 

palmesano recién rallado 


Disponer las alubias en una fuente con agua fría y mam 
tenerlas en remojo durante toda la noche. Al día si- 
guíente^ retirar el agua del remojo y escurrir las alubias 
sobre un colador 

Limpiar, lavar y pelar las verduras en caso necesario. 
Cortar el apio en tiras, la patata en dados, el calabacín 
y la zanahoria en rodajas y el puerro en aros. La coliflor, 
separarla en ramilletes. Desgranar los guisantes. Lavar el 
perejil bajo un chorro de agua fría, sacudirlo para se¬ 
carlo y dejarlo entero. 

Derretir la mantequilla en una olla; luego, sin dejar de 
revolver, rehogar en ella 2-3 minutos el apio, el calaba¬ 
cín, la patata, la zanahoria, el puerro, la coliflor y los 
guisantes. Agregar las alubias, el caldo, el laurel y el pe¬ 
rejil. Dejar hervir todo 15-20 minutos con la olla tapada 
a medias. 

Pelar y picar la cebolla y el ajo. Trocear la panceta y 
freiría en una sartén caliente. Rehogar en ella la cebolla 
y el ajo sin que lleguen a dorarse. Blanquear los toma¬ 
tes, quitarles el rabillo y las semillas y trocear la carne 
en dados. Incorporar todo a la sopa, junto con el arroz. 
Dejar que hierva toso junto otros 5 minutos, revolvien¬ 
do de vez en cuando. 

Antes de servir, retirar el laurel y el perejil. Sazonar la 
sopa con albahaca y pimienta. Una vez en la mesa, es¬ 
polvorearla discrecionalmente con parmesano. 
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“Minestrone” 
de Campania 

ESTA ES UNA VARIANTE NUTRITIVA Y SUSTANCIOSA DE LA 
CLÁSICA SOPA DE VERDURAS DEL SUROESTE DEL PAÍS. 



A diferencia deí minestrone [oscano, que normal mente 
se prepara con alubias secas o con rebanadas de pan, 
esta variante del Mezzogiorno incluye tan sólo verduras 
frescas. Algo perfectamente compren.si ble, ya c[ue en las 
fértiles laderas del Vesubio, en Campania, es posible dis¬ 
poner durante prácticamente todt> el año de his varie¬ 
dades de verdura más diversas de primera calidad. Este 
“huerto’’ ofrece su extenso surtido, según !a estación del 
año de que se trate. En todo cast j no pueden fallar ní la 
patata de cocción firme, que abunda en la sopa, ni los 
ditali, o pastas coilas y huecas similares a los macarro¬ 
nes partidos. Si en el none el minestrone se prepara a.>n 
arroz, la.s sopas espesas de verduras del sur se caracte¬ 
rizan por la inclusión en las mismas de pastas. En cual¬ 
quier caso un mínesirone siempre resulta exquisito, so¬ 
bre todo si se enriquece, comí i en esta receta, ct>n 
albahaca fresca y con pccíirino rallado. 


2 diGntBS dé ajo 
100 g de cebolla 
80 g de panceta 
2 f de fondo de verduras 
200 g de ludías verdes 
150gde zanahorfas 
150 g de apio 
80 g de ptjem>s 
300 g de coi rizada 

250 g de guisantes en vaina (unos 120 g, desgranados) 
400 g de patata de cocción firme 
700 g de pasta para sopas (p, e, ditati piccoli rigatíj 
2 cucharadas de perejil picado 
7 cucharada de albahaca partida en tiras 
sai pimienta recién molida 
Además: 

unas hojitas de albahaca para decorar 
pecorino curado recién rallado a discreción 


Pelar los alientes de ajo y cortarlos en nxlajas. Pelar tam¬ 
bién la cebolla y cortarla en aros. Partir la panceta en 
daditos pequeños. 

Poner al fuego una cacerola grande y, sin poner aceite, 
derretir en ella los trozos de tocino. Rehogar en la gra¬ 
sa las rodajas de ajo y los aros de ceixilla, sin que lle¬ 
guen a dorarse. Pelar ta zanahoria y el apío y cortarlos 
en dados de 1 cm de lado. Lavar el puerro, limpiarlo y 
hacer aros de 1 cm de ancho. Partir la col rizada a la mi¬ 
tad, quitarle el troncho, cortar las hojas en tiras de 1 cm 
de anchura, lavarlas y escurrirlas sobre un colador. Des¬ 
granar los guisantes. Pelar las patatas y cortarlas en da¬ 
dos de 1 1/2 cm de lado. 


La leche de oveja fres¬ 
ca es Impmsclndible pam 
elaborar el pecorino. Re¬ 
cién raiédo. este exquisi¬ 
to queso de oveja, muy 
apreciado en el centro y 
en el sur de Italia, espe- 
cíatmente en Cerdeña, 
aporta su iuerte sabor a 
ias pastas y a las sopas. 


Con la sopa, cocer conjuntamente -durante 10 minutos¬ 
ías alubias, la zanahoria, el apio y la patata. Incorporar 
luego el puerro y la col, y dejar hervir otros 5 minulos, 
Para finalizar, al tiempo que se remueve mezclar los gui¬ 
santes y la pasta y cocer la sopa 10 minutos. 

DÍslril>ULr sobre la sopa el perejil y la albahaca y salpi¬ 
mentar, Decx>rar el minesfrone con las hojitas de all>a- 
haca y servir. Sobre la sopa se puede espolvorear peco¬ 
rino rallado al gusto. 
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Sopas 

de calabacín 


SON IDEALES AL COMIENZO DEL VERANO, CUANDO 
EL CALABACÍN FLORECE Y SE HACE FRUTO. 

SOPA DE FLORES DE CALABACÍN 

300 g de calabacín, 100 g de flores de calabacín 
30 g de cebolleta, 2 dientes de ajo 
1 guindilla verde (15 g), 30 g de mantequilla 
1 cucharada de hierbas picadas (perejil, tomillo, estragón) 

800 mi de fondo de ave, sai, pimienta, 1 cucharada de nata 
Para ¡a guarnición: 

200 g de pechuga de pollo, 120 g de champiñones 
50 g de flores de calabacín, 30 g de mantequilla 
sal, pimienta recién molida, 1 cucharada de perejil picado 


Lavar el calabacín, límpiario y trocearlo. Con unas tije¬ 
ras separar los pistilos o los estambres de las ñores 
abiertas y los cálices con la inserción del pedúnculo. Si 
se trata de flores cerradas, arrancar el cáliz con los es¬ 
tambres o los pistilos mediante un giro. Cortar las flores, 
transversalmente, en tiras estrechas. Limpiar las cebolle¬ 
tas y formar con ellas aros delgados. Pelar los ajos y ha¬ 
cerlos rodajas. Trocear la guindilla en tiras finas. Derre¬ 
tir la mantequilla y rehogar la cebolleta y el ajo, sin que 
lleguen a dorarse, junto con la guindilla. Rehogar tam¬ 
bién los trozos y las flores de calabacín, acompañar las 
hierbas y verter el fondo. Salpimentar. Poner a cocer, re¬ 
ducir la intensidad dei fuego y dejar que la sopa hierva 
durante 15 minutos. Pasar la sopa por la batidora hasta 



Esta suave y cremosa 
sopa tiene un contrapunto 
de sabor muy interesante 
en el sustancioso relleno de 
flores de calabacín, 


convertirla en crema, mezclar la nata revolviendo, sazc 
nar y mantenerla caliente. Para la guarnición, cortar 1 
carne en tiras de 1 cm de ancho. Limpiar los champí 
ñones y laminarlos. Preparar el calabacín como se indi 
ca en esta misma página y cortarlo en tiras. Derretir 1 
mantequilla y freír la carne por todos los lados; acom 
pañar con ella los champiñones, durante 1-2 minu 
tos. Freír también las flores de calabacín h 
geramente. Salpimentar y espolvorea 
de perejil. 


Los frutos y las flores 
del calabacín son la bas€ 
de esta sopa. Tras haberst 
rehogado en mantequilla 
con ajo y guindillas, se 
cuecen en fondo de ave; s 
continuación, se redLfcen i 
crema. Para presentarla a 
la mesa, la sopa se sirve 
en platos calientes con el 
relleno dentro. 
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SOPA CREMOSA DE CALABACÍN 

3 calabacines (450 g en totai), 1 diente de ajo 
80 g de cebolla blanca 
40 g de mantequilla 
600 mi de fondo de ternera 
1 ramita de tomillo, 1/81 de nata 
sal, pimienta recién molida 
Para las flores de calabacín reftenas: 

8 ñores de calabacín, 75 g de jamón serrano (de Parma) 
40 g de cebolla blanca, 1 diente de ajo, 80 g de berenjena 
200 g de pimiento (rojo, amariilo o verde) 
lOOgde tomate, 3 cucharadas de aceite de oliva 
sal, pimienta recién molida 

_ 1 cucharada de hierbas picadas _ 

_ Además: _ 

hqjitas de tomillo 


Para la guarnición, separar los estambres y pistilos del 
cáliz de los flores de calabacín. Picar el jamón. Pelar la 
cebolla y el ajo. Limpiar la berenjena. Retirarle el rabi¬ 
llo, las semillas y las membranas al pimiento. Blanque¬ 
ar el tomate, pelarlo, partirlo a la mitad y retirarle el ra¬ 
billo y las semillas. Cortar la verdura en trozos muy 
pequeños. 

Calentar el aceite y rehogar el jamón, la cebolla y el ajo 
evitando que se doren. Rehogar también la berenjena y 


el pimiento, durante 1-2 minutos. Incorporar el tomate, 
reducir la intensidad del fuego y rehogar 10 minutos 
más. Salpimentar y espolvorear las hierbas (salvia, pere¬ 
jil, tomillo, romero). Dejar que enfríe. Rellenar las flores 
de masa, utilizando una cucharilla, y cerrarlas dando 
vuelta a las puntas. 

Lavar los calabacines y quitarles la inserción del rabillo 
y de las flores. Con un sacabolas, hacer bolitas uno de 
ellos y reservarlas aparte. Cortar los calabacines restan¬ 
tes en trozos de 1 cm. Pelar y picar fino el ajo y la ce¬ 
bolla. Derretir la mantequilla y rehogar 3-4 minutos ei 
calabacín, la cebolla y el ajo. Verter el fondo, agregar el 
tomillo y salpimentar. Tapar y dejar que hierva 15 mi¬ 
nutos, Retirar el tomillo. Reducir a crema el contenido 
de la cacerola. Mezclar la nata revolviendo. Dejar que la 
sopa hierva otros 10 minutos y sazonarla. Hervir duran¬ 
te 3-4 minutos las bolitas de calabacín en agua con po¬ 
ca sal, retirarlas, escurrirlas y agregarlas a la sopa. Man¬ 
tener la sopa caliente. 

Envolver las flores en una hoja de film transparente, ce¬ 
rrarlas con hilo de cocina y mantenerlas 5 minutos en 
agua hirviendo. Repartir la sopa en los platos. Retirar del 
agua las flores de calabacín, quitarles el film y poner en 
cada plato dos de ellas. Distribuir sobre la sopa hojitas 
de tomillo y servir. 






















Platos fuertes 
para días fríos 

¿OPOLLATA O REBOLLITA? ESTAS DOS SOPAS 
CON PAN SON A CADA CUAL MÁS RICA. 


_ CIPOLLATA _ 

_ lOO gde panceta, 500 g de cebollas _ 

600 g de tomates, 4 cucharadas de aceite de oliva 
20 g de mantequiíía, T cucharadlta de azúca 
11 de kmdo de verdura o de ave 
_ sai, pimienta negra poco molida _ 

_ Para la guarnición: _ 

_ J pan plano (aprox., 150 g) _ 

2-3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 
2 huevos, sah pimienta recién moiida, 70 g de mantequiíía 
80 g de queso duro recién rallado (parmesano) 

1 cucharada de hierbas picadas (perejil, aibahaca) 


Trocear la panceta en pedazos pequeños- Pelar las ce¬ 
bollas y cortarlas en aros finos. Blanquear los tomates, 
enfriarlos baiscamente, pelarlos y partirlos en cuartos; 
quitarles el rabillo y las semillas. Pasar las últimas por 
un tamiz, recogiendo el ¡ugo. Cortar la carne en dados 
de 1/2 cm de lado. 

Derretir los troz.os de panceta en una cacerola sin gra¬ 
sa. Agregar el aceite, la mantequilla y la cebolla, espol¬ 
vorear de azúcar y dorar la cebolla 15 minutos a fuego 
medio. Verter el fondo y el jugo de tomate, mezclar el 
tomate partido revolviendo. Salpimentar. Poner a cocer, 
reducir la intensidad del íuego y dejar que el contenido 
de la cacerola híerv'a 15-20 minutos. Si fiiera necesario, 
añadir más fondo. Sazonar. 

Cortar el pan en rebanadas de 1,5 cm de grosor. Colo¬ 
carlas sobre una placa recubierta de papel de hornear, 
rociarlas con algo de aceite y tostarlas en el horno pre- 
calentadf) a 200 hasta dorarse. Antes de servir, batir 
los huevos en una fuente y salpimentarlos. Derretir la 
mantequilla en una sartén antiadherente y echar los 
huevos. Cuando empiecen a cuajar, remover de seguido 
con una espátula de madera hasta formar una crema 
uniforme brillante y húmeda. 

Distribuir en platos hondos calientes la sopa de cebolla. 
Colocar encima las rebanadas tostadas, espolvorearlas 
de queso, cubrirlas con el huevo batido y sazonarlas 
con ia pimienta poco molida y con las hierbas. Servir de 
inmediato. 


__ RIBOLilTA _ 

La palabra ribollita se traduce como “recocidaSe trats 
de una sopa de ¡udías espesa, que gana en .sabor cuan¬ 
do se recalienta una vez cocida. Quien no tenga tanta 
paciencia y se proponga tomar la sopa el día de la pre¬ 
paración, podrá seguir la siguiente receta para conseguii 
una consistencia espesa tras reducir a crema la mitad de 
la sopa (sin fotografía). 


4 cucharadas de aceí'fe de oliva 
80 g de cebolla blanca muy picada 
1 diente de ajo muy picado 
250 g de alubias biancas puestas en remojo 
15Q g de ;amón serrano en trozos 
7 peperoncino seco pequeño, 2 ramitas de tomillo 
1 ramita de romero, 700 g de zanahoria pelada 
30 g de tallo de apio, 700 g de puerro, 150g de acelgas 
sai, pimienta recién molida 
Además: 

4-6 rebanadas fosfadas de pan casero toscano 
50 g de parmesano recién rafiado 


Calentar 2 cucharadas de aceite de oliva y rehogar la ce¬ 
bolla y el ajo, sin que en ningún caso lleguen a dorar¬ 
se. Incorporar las alubias y el jamón; verter 2 I de agua 
Poner todo a hervir y, luego, reducir la intensidad de: 
fuego. Agregar el peperoncino y las hierbas, capar y de^ 
jar que hierva todo 1 hora. Cortar la zanahoria en dadoí 
de 1/2 cm de lado. Limpiar el apio y el puerro; cortar el 
primero en rodajas y el segundo en aros estrechos. Una 
vez limpias, hacer con las hojas de acelga tiras de 1 err 
de ancho. Calentar el resto de! aceite, y rehogar -revoL 
viendo sin parar'- la zanahoria, el apio y e! puerre 
3-4 minutos. Mezclar la verdura con la sopa y cocer to¬ 
do otros 40 minutos. Añadir la acelga y cocer otros 20- 
25 minutos. 

Retirar el jamón y cortarlo en taquitos. Con la batidora, 
reducir a crema la mitad de la sopa; luego, mezclarla 
con el resto, incorporar los taquitos de jamón y salpi- 
mentar. Disponer las rebanadas de pan en platos hon¬ 
dos, espolvoreadas con Ja mitad del queso. Verter la so- 
encima y espolvorear con el queso restante. Gratinai 
al gfill caliente y seivúr de inmediato. 
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Chióggia se encuentra ^ 
sur de la laguna y, al Igual 
que Venecia, cuenta con 
una extensa red de cana¬ 
les, aunque de proporcio¬ 
nes más modestas, que 
permite a los pescadores 
ofrecér directamente sus 
capturas en los puestos de 
venta que hay en la ciudad 


Sopa de 
mejillones 

REALIZADA CON MEJILLONES Y MUCHA VERDURA. 
SE COCINA MUY SUAVE EN CALDO DE MEJILLONES. 
FONDO DE PESCADO Y VINO BLANCO. 


Nada tiene de extraño que la cocina de Venecia y de sus 
alrededores incluya excelsas exquisiteces marinas, pues, 
sobre todo en Chióggia, el pescado y el marisco llegan 
cada día frescos, y en gran variedad, a los mercados de 
la comarca. Asimismo los apreciados mejillones^ negros, 
de anclias valvas y de carne de vivo color naran|a se en¬ 
cuentran todo el año, ya que se cultivan a gran escala, 
como así se deduce de los pilotes que sobresalen del 
agua con las cuerdas de las redes colgando. En ellas los 
mejillones crecen año y medio, mas o menos, hasta que 
se ‘'recolectan". 


í/B kg de mepUones 
120 g de cetúfíBs blancas 
3 dmtes úB 

3 aucbaradas de acate de oliva 


Et sabor de tos meji¬ 
llones se apneda de 
manera inigualable en 
esta deliciosa sopa. El 
pan con ajo que lo 
acompaña enriquece el 
plato de una manera 
contundente. 



200 mi ÚB vino blanco 
800 mi de fondo de pescado 
500 g de tomates 
700 g de zanahorias 
sal marina gruesa 
pimienta negra poco molida 
Para el pan con ajo tostado: 

5 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 
3 dientes de ajo 

4-8 rebanadas de pan blanco italiano 
Además: 

3 cucharadas de perejil picado 


I 


I 


Para quitarles los restos de arena y otras impurezas que 
puedan tener, limpiar a fondo los mejillones con un ce¬ 
pillo bajo un chorro de agua fría. Arrancar con los de¬ 
dos los filamentos o biso. Desechar ios mejillones abier¬ 
tos, pues podrían estar en mal estado. 

Pelar las cebollas, partirlas a la mitad y hacer con ellas 
aros finos. Pelar también y picar los a|os. Calentar el 
aceite en una cacerola grande y rehogar la cebolla y el 
ajo, sin que en ningún caso lleguen a dorarse. Incorpo¬ 
rar los mejillones y verter el vino. Tapar y hervir, hasta 
que se abran todos -el proceso puede durar entre 7 y 8 
minutos-, moviendo con energía la cacerola. Excluir los 
ejemplares cerrados, que podrían estar en mal estado. 
Con una espumadera, retirar los mejillones y los aros de 
cebolla y reser% arlos aparte para su posterior utilización. 
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Para eliminar los posibles restos de arenilla, pasar el 
fondo de los mejillones por un colador cubierto con un 
paño. Hervir en una olla, muy lento, el caldo de los me¬ 
jillones colado con el fondo de pescado, 

Mientras tanto, blanquear los tomates, pelarlos y quitar¬ 
les el rabillo. Pasar las semillas por un tamiz y verter el 
jugo de tomate recogido en el fondo. Hacer dados la 
carne de los tomates. Limpiar las zanahorias, pelarlas y 
cortarlas en rodajas finas. Incorporar al fondo, revol¬ 
viendo los dados de tomate y las rodajas de zanahoria. 
Dejar que hierva todo 10 minutos. 

Quitar las valvas a dos terceras parles de los mejillones, 
y calentar en la sopa su carne con los aros de cebolla 
reservados. Sazonar con sal y pimienta. 


Para el pan con ajo, disponer el aceite de oliva en una 
fuente pequeña. Pelar los ajos, pasarlos por un prensa- 
ajos y mezclarlos bien con el aceite. Colocar las rebana¬ 
das de pan sobre una placa de hornear y untarlas con 
el aceite con ajo. Tostar el pan, en el horno precalenta- 
do a 200 °C, durante 4-5 minutos. 

Repartir la sopa en los platos calientes y agregar los me¬ 
jillones restantes. Espolvorear de perejil y servir la sopa, 
de seguido, acompañada del pan con ajo. 







I 

I 

I 



La pasta italiana se sirve dorada y brillante, cocida “al dente”, cubierta por una 
salsa bien sazonada y, en ciertos casos, espolvoreada de queso. El que la ma¬ 
sa sea de harina de trigo duro o blando, o que esté elaborada con o sin hue¬ 
vo, depende del gusto personal y de la tradición. En cualquier caso, se trata 
de descubrir y conocer el gran número de pastas existentes, de averiguar cuál 
es la salsa más apropiada para una pasta determinada y de comprobar cuáles 
son los mejores rellenos de los ravioli, de las lasagne y demás. 


'J 'T. 
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Todo sobre la pasta. 

¿Queso como acompañamiento? 


Un píato de pasta como prinm, sin 
for^naggio^ es poco menos que in- 
concebibiei de hecho en Italia única¬ 
mente se prescinde del queso cuando 
la salsa está preparada con marisco, 
ya que su delicado sabor “sucumbi¬ 
ría” ante los más fuertes del queso. 

En Italia, la combinación de pasta 
con queso cuenta con innun:terables 
posibilidades. O bien el queso se ra¬ 
lla sobre ella de forma que la pasta 
se adereza de modo uniforme, o bien 
se corta en virutas muy finas que dan 
ei contrapunto a su sabor, o, incluso, 
se deja que se funda delicadamente 
en la salsa. Resulta muy espectacular 


la manera de servir la pasta en los 
restaurantes italianos en presencia de 
ios clientes, consistente en pincelar 
un queso parmesano vacío con 
aguardiente de alta graduación al que 
se prende fuego y se deja quemar 
hasta que se funde la superficie del 
queso. Entonces, la pasta -ya prepa¬ 
rada y caliente- se revuelve en la 
'bañera palmesana"' hasta que queda 
recubíerta por completo de queso 
fundido. Ahora bien, .sea cual sea la 
manera de combinar el formaggio 
con la pasta, antes de pensar en 
complementar con queso im plato de 
pasta hay que preparar ésta. 


PASTA FRISCA 

Con una máquina especiaJ, muy útil 
en el momento de estirarla y cortarla, 
la preparación de Ja 'Apasta fresca” no 
p]antea mayores dificultades. Sin em¬ 
bargo, las pastaie profesionales italia¬ 
nas prefieren a menudo no utilizar la 
máquina y trabajan “su” pa.sta total¬ 
mente a mano, utilizando sólo un ro¬ 
dillo, una tabla y algunos utensilios 
para cortar. Por otra parte, la elabora¬ 
ción de la pasta por parte de estas 
especialistas es tan rápida como con 
la máquina y apenas acelera el pro¬ 
ceso. En cuanto a las formas de cor¬ 
tar la pasta estirada fino sobre la su- 
p>erficie de trabajo, la sfogiia permite 
obtener -con la máquina, con el cu¬ 



chillo o con el corta pastas- pastas 
laigas de diversas anchuras, o lámi¬ 
nas rectangulares de cieno tamaño, 
como son las iasagne y los cannetlo- 
nU que se rellenan y se enrollan en 
forma de tubo, Pero también se ne¬ 
cesita una sfogiia para preparar eí 
resto de pastas rellenas, “pasta ripie- 
na”, como los ravioli^ los agnolottiy 
los torteilim, los pansooii o cualquier 
otra clase de ma.sa de las muchas 
existentes en las diversas regiones. 

De ella se cortan diferentes círculos, 
cuadrados o rectángulos que, o bien 
se doblan sobre sí mismos una vez 
rellenos, o bien se colocan en mon- 
toncítos sobre la lámina de masa pa¬ 
ra cubrirlos con otra lámina y recor¬ 
tarlos con moldecillos que se ajustan 
alrededor del relleno. Por el contra¬ 
rio, otros tipos de pasta fresca no 
permiten corte alguno, como sucede 
con las oreccbieie o “pastas Kgures” 
con forma de oreja. Para su elabora¬ 
ción, se corta un rollo de pasta del¬ 
gado en trozos pequeños de tamaño 
uniforme y se le.s da Forma estirándo¬ 
los con ios dedos sobre la superficie 


“Bucatinr en queso parmesano. Es¬ 
ta manera de presentar la pasta es to¬ 
da una delicia, aunque sólo está reser¬ 
vada para unos pocos; sin embargo, 
resulta más apropiada para degustacto- 
nes o celebraciones de gastrónomos. 



En la elección del tipo 
de queso que las pastaie 
hacen cada día en Bolonia 
para preparar las “pastas 
frescas", es decisiva la ca¬ 
lidad, Aunque son pastas 
que tienen como destino 
principal bs restaurantes, 
también se venden en me¬ 
nor medida a personas 
partbulares. 


de trabajo. Hasta las pastas tubulares, 
como los gargatwtíi o las de bordes 
ondulados, como Íos/wsí7//, pueden 
elaborarse a mano» con trozos de 
masa que se enrollan alrededor de 
una varilla de madera o con cintas 
delgadas que se arrollan en espiral 
alrededor del mango de una cuchara. 
No obstante, se necesita tiempo y pa¬ 
ciencia para dar forma a cada pasta, 

ORI©IN DE LA MSTA 

Aunque se mantiene con firmeza que 
fue Marco Polo quien descubrió la 
pasta durante su viaje a China y 
quien llevó la receta a Italia, está de¬ 
mostrado que esta suposición es radi- 
cálmente falsa. Sin embargo, no se 
sabe en realidad a quién corresponde 
el honor de tan importante aconteci¬ 
miento. Si bien es cierto que en una 
tumba etrusca del siglo IV a. C. exis¬ 
ten relieves donde es posible advertir 
utensilios que ptxírían servir para 
elaborar la pasta, y que en la antigua 
Roma ya se conocía una especie de 
pasta -la lagaña- que ya entonces se 
combinaba con queso, resulta evi¬ 



dente que no se trataba de algo coti¬ 
diano. En 1154, es decir, mucho an¬ 
tes de que Marco Polo volviese de su 
audaz viaje, en una cosmografía del 
geógrafo árabe Al-Idrisi se habla de 
una pasta cocida^ parecida a los es- 
paguetis actuales, como una especia¬ 
lidad de Trabia, población cercana a 


Palermo. Aquella “pasta secca“ de ha¬ 
rina de trigo duro fue en Italia ali¬ 
mento básico por aquella época, cu¬ 
yos ingredientes estaban al alcance 
de los más pobres y, que, ade¬ 
más, se conservaba durante 
un período de tiempo re¬ 
lativamente largo. 
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“Pasta secca” de todos los tipos 


Hace ya mucho tiempo que las pas¬ 
tas secas han dejado de elaborarse 
mayoritariamente en casa y son de 
fabricación industrial. La calidad de 
muchas de estas pastas secas, elabo¬ 
radas sobre todo con sémola de trigo 
duro, es tan alta que puede emplear¬ 
se sin mayor preocupación cuando 
no se tiene la paciencia o experiencia 
de realizarlas i^jersonalmente, o cuan¬ 
do surge la eluda re.specto a la cali¬ 


dad de la pasta Fresca del mercado. 
Por otra parte, la “pasta secca*' italia¬ 
na se oferta de todas las maneras 
imaginables, muy difkiíes de conse¬ 
guir en las realizadas de manera arte¬ 
sanal en casa; así, existe una amplia 
gama de ellas que abarca desde el 
color amarilio oro hasta el negro pa¬ 
sando por el rojo tomate y el verde 
e.spinaca según sean sus ingredientes 
y preparación. Si se trata de produc¬ 
tos secos preparado.?, se recomienda 
prescindir de la "pasta ripiena*', como 
los tortelUnL 

ELABORACIÓN DE LA "PASTA 
SECCA” 

Han pasado ya los tiempos en que 
en Italia, con Ñápales en primer lu¬ 
gar, se colgaba la pasta en plena ca¬ 
lle como si se tratara de largaos corti¬ 
nas; las normas higiénicas exigen que 
el tratamiento de la misma sea distin¬ 
to, Actualmente las pastas de calidad 
se secan mediante un proceso auto- 


Surtido de pasta secca: 

1. p/jDeííe; 2. gnocoh^tti Óizñe\ 
3 , pasí/na a//'aovo; 4 . mezze 
Qeme nigaía; 5 . pennete ngatB\ 
6. mediaslunas. neutras, con es¬ 
pinacas y con zumo de remola¬ 
cha roja; 7 .- oonchígíime 
trieoíod] 8. sírozzapref/. 



matizado por completo, que requiere 
una temperatura constante de 60 a 
70 ®C mantenida durante 15 horas. La 
"•pasta lunga", es decir, la pasta larga, 
como los spagbetti, se cuelga en iai - 
gas barras metálicas, como puede ob¬ 
servarse en alguna de las focografía.s 
de la derecha ► La pasta corta pa.sa, 
una vez seca, a una cima tra as porta¬ 
dora en la que los tigaioni, las pemie 
conchigiie j demás pastas son some¬ 
tida.? a unas fuertes vibraciones pañi 
separarlos unos de otros, Sólo enton¬ 
ces se envasan y se venden por iodo 
el mundo. 

ARMONÍA Di FORMA V SASOR 

Las cocineras y los cocineros italianos 
se enfrentan cem frecuencia a la tor¬ 
tura de tener que decidir qué pasta, 
de los muchísimos tipos que hay, es 
la má.s apropiada para un determina¬ 
do pialo. En efecto, en el país de la 
pasta existe una ciencia muy sutil re¬ 
lacionada con este ámbito. Así, se sa¬ 
be que el mejor acompañamiento de 
un estofado de liebre son las pastas 
de cinta ancha, como las pe^pardeiie, 
y que con los espagueti? debe ofre¬ 
cerse una sencilla salsa de aceite de 
oliva con ajo. Un "ragú alia bologne- 
se" incluye tagHateíie^ es decir, pastas 
de cinta estrecha; una salsa espesa de 
tomate o de verduras se acompaña 
con pastas gruesas cortas en forma 
de lubo, mientras que los fimUi son 
muy apropiados con una sustanciosa 
salsa cremosa. No es fácil e?;plicar el 
píírqué de tales preferencias; en cual¬ 
quier caso, los aficionados a las pas¬ 
tas no eludirán la discu.sión sobre el 
tema. Es probable que la causa esté 
en c|Ue las di.stintas formas absi>rl>en 
una cantidad de “sugo'' diferente; evi¬ 
dentemente. la “capacidud'' de las 
[mine es superior a la de los $p¿tg- 
hetti. También es importante la forma 
de la superficie: una pasta de estrías 
finas -llamada ligata- acumula más 
salsa que otra lisa -denominada Hs- 
cia-. Asimismo, una pasta de huevo 
fresca aÍ-)sorbe más $ugo que una 
pasta de trigo duro ya preparada. Por 
ei contrario, las formas pequeñas son 
más adecuadas como complementt) 
de las .sopas. Este es el caso de las 
piisías cortas en hernia de tubo, como 
kis ditaÜ o las de lelms. 
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Quesos con 
certificado de calidac 


lx>s [res tipos de queso italiano com¬ 
prendidos bajo el concepto general 
de grana, '"grano", son "exiraduros": 
el parmigimio-reggiano, el grana pa- 
danoy grana irentino. En los tres 
casos la elaboración es similar, ai 
igual que el resultado: un queso muy 
duro, cuya pasta presenta una estruc¬ 
tura levemente granulada y tiene po¬ 
cos agujeros u ojos, pequeños en 
cualquier caso, si es que los tiene. 
Debido a esta característica de la pas¬ 
ta con que están hechos, un queso 
grana bien curado, sea de la varie¬ 
dad que sea, salta en trozos cuando 
se intenta cortarlo con un cuchillo es¬ 
pecial en forma de espátula. La su* 
perficíe de los trozos presenta una 
estructura foliada característica. 

^PARMIGIANO PEGGIAKO^’ 

Es el más conocido del grupo de 
quesos extraduros, y en ningún caso 
debe confundirse con algún producto 
rallado que se vende bajo la etiqueta 
de ''parmesano". El auténtico parmi- 
giano, cuyo interior es de color ama¬ 
rillo paja y en cuya corteza aparece 
grabado con letras punteadas el nom¬ 
bre de parmígiano reggiano, se ven¬ 
de por piezas. Se ralla muy fino o se 
raspa en virutas delgadas sólo cuan¬ 
do se va a utilizar, pues de esta ma¬ 
nera conserva todo su sabor. Es un 
queso elaborado exclusivamente con 
leche de vaca, y en épocas pasadas 
sólo se hacía en verano. Hoy día se 
produce durante todo el año, aunque 
las características de calidad exigen 
que las vacas cuya leche se destina a 
su realización se alimenten única¬ 
mente de hierba o heno. El nombre 
de parmigiano reggiano es " Den omi¬ 
na zione di Origine Controlata 
(DOC)", y sólo pueden llevarlo los 
quesos elaborados en determinadas 
condiciones y procedentes de una 
comarca muy concreta situada entre 
las ciudades de Parma, Mantua, Reg- 
gio Emilia y Bolonia. Del control de 
calidad del producto se encaiga el 
“Consorzio Tutela Parmígiano Reggia¬ 
no", creado en 1927. Diversos exper¬ 
tos controlan la calidad de todos los 
quesos fjarnñgimu} curados, uno a 
uno, y llegan incluso a efectuar una 
“prueba de oído”, consistente en gol¬ 
pear la pieza con un mariillito; el so¬ 
nido resultante tiene que ser '"vivo”, 
pues en caso contrarío indicaría un 
proceso de fermentación que debería 


estar ausente. Las piezas sin tara al¬ 
guna se acreditan para llevar la mar¬ 
ca dei consorcio, que, además del 
nombre, incluye su número de regis¬ 
tro y la indicación del mes y año de 
elaboración. Los quesos destinados a 
la exportación se diferencian medían¬ 
te un distintivo especial. 

*^GRANA’^ DEL VALLE DEL PO 
Y DEL TRINTINO 

También el grana padano y el grana 
trentino son quesos DOC, y, por tan¬ 
to, tienen denominación de origen 
controlada. El prijnero sólo puede 
elaborarse en una comarca relativa¬ 
mente extensa situada casi en su to¬ 
talidad al norte del Po, aunque por 
su extremo meridional llega hasta Rá- 
vena. Por el contrario, el segundo, 
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El '*grana trentino” (fotografía superior) 
tiene como se^lo de calidad un rombo 
con fa palabra trentino, distintivo del 
consorcio regional. Por el contrario, 0 
“grana padano'' (fotografía inferior) cer* 
tífica su autenticidad con una hoja de 
trébol mancada al fuego junto al rombo 
de la Inscripción. 

como bien índica su nombre, proce^ 
de de la provincia de Trento. En am- 
büS casos se traía de quesos de leche 
de vaca, aunque ninguno de los dos 
contempla restricciones en relación 
con Ja alimentación de las vacas. El 
gran^ tiene un sabor picante y aro-^ 
mático, y el color de sti pasta va del 
blanquecino al amarillo paja^ depen¬ 
diendo de la estación del año en que 
haya sido elaborado. El control de 
calidad de los quesos grana corre a 
cargo de los consorcios. 

ELABORACIÓN 

Las fotografías de la derecha mues¬ 
tran las distintas fases de elaboración 
de un parmigiano reggiano. La le¬ 


che, que ha sido ordeñada por ta tarr 
de y ha pasado coda la noche en 
grandes tanques, llamadas vasche di 
riposo, se desnaia parcialmente a la 
mañana siguiente y se mezcla con le¬ 
che desnatada. 

Con tan sólo un ^2% de grasa, el 
parmigiano es un queso relativamen¬ 
te poco graso. Para que se dé la fer¬ 
mentación, se mezcla con la leche 
suero de producciones anteriores. 

A continuación se calienta la leche a 
33 °C y se incorpora el cuajo, que es¬ 
pesa la mezcla. Durante todo este 
tiempo hay que revolver de continuo 
con una batidora de grandes dimen¬ 
siones, para así desmenuzar en gra¬ 
nos pequeños la masa conocida con 
el nombre de "cuajada". Esta fase es 
muy importante, pues cuanto más fi¬ 
no sea el granulado más duro termi¬ 
nará siendo el queso. Tras calentar ia 
cuajada a 55 *C, la masa granulada 
del queso se deposita en el fondo de 
la caldera. El resultado se recoge con 
una pala de madera y se traslada a 
una tela grande. Se imprime un mo¬ 
vimiento en todas direcciones y se 
forma una bola, que se cona con un 
cuchillo grande para obtener varias 
piezas de queso. Con el fin de darle 
la forma definitiva, se envuelven las 
diversas piezas en paños, se compri¬ 
men con un aro fijo y se cubren con 
una tabla de madera sobre la que se 
colocan hasta 25 kg de peso. Este 
prensado dura unas 20 horas. Cada 
hora se le da la vuelta al queso, y, 
pasadas 5 6 6 horas, se retira el pa¬ 
ño. Posteriormente se mantiene el 
queso en un baño de salmuera du¬ 
rante 20-24 días, según el peso. Para 
finalizar, los quesos se secan durante 
unas horas al sol o se mantienen en 
un lugar caliente antes de ser coloca¬ 
dos en estanterías para su curación 
en salas el imatizadas, donde se les da 
varias veces la vuelta y se limpia con 
frecuencia su superficie. El proceso 
de curado de los grana dura como 
mínimo 10 meses, mientras que el 
del parmigiano es de al menos 
24 meses. En cualquier caso, el que¬ 
so de un año de curación se denomi¬ 
na nuom, el de dos años oecebio, el 
de tres stravecebio y el de cuatro 
años en adelante síravecchione. 
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Las ovajas son importantes pro¬ 
veedoras de leche, sobre todo en 
e! sur de Italia, cuyas tierras no 
permiten la cria de ganado vacuno 
debido a su pobre 2 a. En muchos 
casos se ordeñan a mano, si¬ 
guiendo antiguas costumbres an¬ 
cestrales. para extraerles la leche 
con la que se elaboran los quesos 
de manera tradicional. 


O PO 

Como su propio nomitiré indica, este 
tipo de queso es originario de los aP 
rededores de la capital de Italia, aun¬ 
que también se elabora en Cerdeña, 
lo cual tiene su explicación histórica. 
A principios del siglo XX. determina¬ 
das explotacione.s romanas de minas 
de sal, que ya producían queso en eJ 
Lacio, crearon algunas queserías en 
Cerdeña, donde las condiciones de 
producción eran mucho más favora¬ 
bles. De este modo, se da la curitjsa 
circunstancia de que más de la mitad 
de la producción de pecorino romci- 
no procede de Cerdeña. El hecho de 
que la.s explotaciones relacionadas 
con la sal fueran concretamente quie¬ 
nes promoviesen la producción de 
pecorino romano a gran e.scala, se 
explica por el propio proceso de ela¬ 
boración de éste; tras una breve fase 
de secado, el queso fresco y prensa¬ 
do se lava con salmuera para, a con¬ 
tinuación, salarlo; este procedimiento 
se aplica periódicamente, durante ios 
dos primeros meses de maduración, 
a todas las piezas. Después, se Java 
por última vez la corteza con salmue¬ 
ra. Posteriormente los quesos perma¬ 
necen almacenados, durante seisS me¬ 
ses como mínimo, en las estanterías 
ele las salas especíHcas de madura¬ 
ción, donde la temperatura y la hu¬ 
medad del aire se mantienen cons¬ 
tantes, antes de ser puestos a la 
venta en los mercados. Entonces la 
pasta de las diversas piezas, que pe- 


“Pecorino”: 

queso de leche de oveja 


Suele decirse que en Italia hay müíe 
mrímiíi "mil variantes", del queso 
de oveja conocido con el nombre de 
pecoríno. No se trata de ninguna exa¬ 
geración. pues prácticamente en to¬ 
das las príjvincias en las que se 
crían ovejas, como sucede en la.s re¬ 
giones más merídicmales y en las 
grandes islas de Sicilia y Cerdeña, se 
elalmra alguna especialidad diferente 
de este tipo de queso. De ahí que 
para distinguir entre sí las diversas 
variedades, incluyan en su denomina¬ 
ción una referencia directa a su pro¬ 
cedencia; algunas incluso tienen una 
denominación de origen tegalmenie 
reconocida* Sin embargo, un pecori¬ 
no no siempre está elalx^irado sóio 
con leche de oveja; algunas s'aríetla- 
des admiten también cierta propor¬ 


ción de leche de cabra o de vaca. 
Asimismo, para cuajar la leche se em¬ 
plean diversos tipos de ^cuajo’'. Dnas 
veces Sé recurre al cuajo de ternera, 
de cordero o de cabrito, y otras, so¬ 
bre tixlo en el pecorino del Lacio y 
de Cerdeña, a un extracto de flores 
de alcachofa. Son los denominados 
cacío fiare. Un caso especial es el pe¬ 
corino canes!rato, o "queso de oveja 
de cesltC, en el C|ue la leche cuajada 
se seca en una canestra -tradicional- 
mente de caña, de plástico en la ac¬ 
tualidad-, cuyo entrelazado queda 
marcado en la corteza. Estos canes- 
ííYiti se elaboran sobre todo en Sici¬ 
lia, aunque también se encuentran en 
algunas zonas de Cerdeña y en otras 
regiones de! sur de Italia, como en 
Cal alaria y en Basillcaui. 


MADURACIÓN V SABOR 

El destino final del ¡iecorino depende 
del modo de elaboración y de la 
mezcla de leche, pero sobre todo de 
su períotio de maduración. El pecori¬ 
no se comercializa fre.scQ, pecorino 
fresco, ü poco niaduro. pecoríno se- 
m(fresco. Al igual cjue el pecorino 
¿ioice que tiene poca sal. estas, varie¬ 
dades son quesos de mesa que ape¬ 
nas si se emplean en la cocina. Las 
variedaíie.s de pecorino con más sal 
pueden consumirse también durante 
los primerias meses como quescfs de 
mesa suaves, pero cuando con el 
tiempt> su pasta se endurece y se 
vuelve más picante, se utilizan princi¬ 
palmente como queso rallado, para 
enriquecer -fxir ejemplo- los platos 
de pasta. 
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Él "pecorino romano” es um> de bs 
quesos italianos con denominación de 
origen. Se caracteriza por su corteza 
oscura y por su pasta clara se desmiga¬ 
ja con relativa facilidad y no presenta 
agujeros. Debe madurar durante S me¬ 
ses como mínimo 


sarán de 8 a 22 kg, tendrá un color 
entre blanco y amarillo paja; además 
.su consi.stencia será sólida, flexible 
en lo.s quesos grasos y granulada en 
los poco grasos, y contendrá los mi¬ 
núsculos "cristales'^ típicos de los 
quesos curados, 

PECORINO SARDO” 

Como su ntímbre indica, correcta¬ 
mente en este caso, procede de Cer- 
deña. Debido a su eiaboracíón y sa¬ 
bor se parece id pecorino rommio, 
pero las piezas eíabonidus son sensi¬ 
blemente más pequeñas, y sólo pe¬ 
san entre 1,3 y 4 kg. Se distinguen 
muy fácil por su borde, que es ligera¬ 
mente abombado -se conoce como 


"Pecorino tosca- 
no^' de dos meses 
de maduración, fase 
que se califica con la 
tíenomirtación de 
gíovane, "joven". 



El nombre de "pecorino toscano” in¬ 
cluye en Toscana quesos bien distintos 
entre sí. En la fotografía puede verse un 
queso ”semccurado‘', semi curafo. Se¬ 
gún los entendidos, los mejores son los 
de las colinas de Pienza. Montalcino y 
Montepulciano. 


El “pecorino pepato" es un pecorino 
con pimienta que, tal oomo muestra la 
fotografia, aparece triturada a diferencia 
de lo que sucede en otros quesos, don¬ 
de los granos permanecen enteros. En 
Italia, casi todos bs pecodrti tienen una 
variedad especiada que presenta estas 
caracteristicas. 


"Pecorino sardo”, Este trozo de que^ 
so procede de una pieza madura, pro- 
serta una pasta de color un tanto os¬ 
curo y tiene un sabor picante. Es más 
bien duro, por lo que es muy apropia¬ 
do para rallar como íngredienté de dh 
versas preparaciones. 


schiena di ínula, o "e,spalda de inií- 
lo"*-, debido a que durante el proce¬ 
so de maduración se .superponen doK 
quesos fresct:is de forma cónica que 
al Una! originan un solo queso. El 
pecorino sardo tiene como mínimcs 
40% de maieria grasa y madura al 
menos durante 9 meses, incluso más 
en muchas ocasione 

*^PICORlNO" DE SICIUA 

El que.'ío de oveja má.s famoso de es¬ 
ta isla e,s el pecoríno canesíraío, 
que en las montaña.s sicilianas toda¬ 
vía sigue elaborándose a mano de 
manera aite.sanal. También es un 
queso con D.O,C, Ui leche de oveja 
no desnatada es el único ingrediente 
de partida, de forma que el queso 
tiene como mínimo un 40% de mate¬ 
ria grasa, aunque por lo general pre¬ 
senta un porcentaje superior. La le¬ 
che del auténtico ccirwstmío sícilííino 
sólo puede cuajarse ctjn cuajo de 
cordem o de cabrito, y de antiguo le 
viene la tradición de calentada en 
una caldera de cobre puesta al fuego 
de leña. En cuanto la leche se cuaja, 
se desmenuza y, como se ha señala¬ 
do con anterioridíid, se pasa a cestas 
donde se realiza el prensado a mano. 
Tras un primer secado, los quesos se 
salan -se calcula una cantidad de sal 
equivalente al 4-5% del peso del la 
pieza en cuestión- pam su conserva¬ 
ción. Lln Cüfiesintto de estas caracte¬ 
rísticas se ptiede consumir a Icxs po¬ 
cas días de elaborado. Por el 
contrario, para la comemialización 
como queso de mesa debe liat>er 
madunido un mínimo de 4 meses y 
no estará lo suficientemente duro pa¬ 
ra ser iiializado como queso rallado 
hasta pasados 6-8 meses. En Sicilia, 
el ccmesímto sin más ingredientes se 
llama pecoiinu hianco o pecorino 
Ltilcagno^ a diferencia del pecoriíio 
siciliano pepaío o canestrato pepato, 


cuya pasta presenta grano.s de pi¬ 
mienta negra añadidos durante el 
proceso de elaboración. Frente a lo 
que sucede en los otros ¡wconni pe- 
puii, donde los gnmo,s de pimienta 
se distribuyen de manera homogénea 
por toda la pa.sta, en el pecorííjo sicP 
liano se agrupan formando una capa, 
tal como fueron dispuestos al agregar 
la cuajada a mano en las cestas. El 
canesimto suele elaborarse en gran¬ 
des piezas, de hasta 20 kg de pest> y 
más, que con su corteza característica 
son la atracción de algunos puestos 
de quesos en los mercados sicilianos. 
El cmiestrato curado tiene im sabor 
picante y anmiático, por lo que en 
Italia por lo general se utiliza rallado 
para extenderlo solire los risoíti y la 
pasta. Otra variante siciliana del pe¬ 
corino es el piacíníinu de Messina, 
que en ocasiones se le da color con 
azafnin. 



“Pecorino canestrato” de Cerdeña. 

La corteza de este queso semicurado 
muestra con claridad las huellas de bs 
mimbres donde se secó. Los rasgos 
son similares a bs del pecorino canes- 
trato siciliano. 


Puesto de mercado de Palermo, 

donde se exhibe dos quesos enteros. 
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Queso “fílata” o de cocción 


Los quesos itaÜanos amasados y coci¬ 
dos se designan con el nombre de 
forniaggi a ¡>asía filata, o '"quesos de 
pasta hilada". Los más famosos cono¬ 
cidos son la mozzarelia, el cacioca- 
mllo y el promlone, de los que por 
lo general existes diversas variedades. 
Lo único que comparten es la estruc¬ 
tura típica de la pasta; todo lo demás, 
muestra características que pueden 
ser muy distintas entre sí. Según sea 
su clase se comercializan como fres¬ 



cos o maduros, blandos o duros y 
ahumados o no ahumados. 

ElABORACIÓN DEL 
"PROVOLONE" 

Tal como sucede con tetros quesos 
amasados y cocidos, también en el 



"Provolone” maduro. Las capas de 
pasta amasadas para su eJaboradón, 
apenas si se notan. 


promione se pnxiuce la Fusión de los 
fragmentos de leche cuajada que 
-inicia]mente del tamaño de un ca¬ 
cahuete- forman lo que se llama una 
"tarta cuajada^^ que se corta en roda¬ 
jas gruesas como las que aparecen 
en la fotografía superior izquierda. 
Dichas rodajas permanecen super¬ 
puestas para su posterior fermenta¬ 
ción, hasta que se forma la típica es¬ 
tructura fibrosa de la pasta, que se 
alcanza cuando, una vez cuajada, 



unos 10 g de esta masa calentada a 
80 °C se puede estirar formando un 
hilo de más de 1 m de longitud. 
Cuando estrj sucede, la masa cuajada 
se desmenuza -casi siempre de un 
modo mecánico-, como se observa 
en la fotografía inferior izquierda, y 



'Trovo lone'' picea rrte. Este aromática 
queso, con seis meses de maduractón, 
es muy apreciado para rallar 


se cuece en agua caliente a una tem¬ 
peratura de entre 80 y 95 ®C, Se for¬ 
ma entonces una masa compacta, 
elástica y moldea ble. De color Illan¬ 
co, se estira una y otra vez en made¬ 
jas y se corta en trozos de medidas 
precisas. La fotografía superior mues¬ 
tra a dos queseros colocando uno de 
estos trozos en un molde. En cuanto 
ia masa se consolida, se retira el que¬ 
so del molde, se ata y se pone en 
salmuera. A continuación, se produce 
un baño por inmersión en parafina o 
cera. Pase ésta del trabajo que, por lo 
general, sólo tiene tugar cuando los 
quesos se van a consumir en fresco. 
Normalmente, íos proifolont de ma¬ 
duración larga no reciben este trata¬ 
miento especial. Para su maduración, 
los que.sos se cuelgan con cuerdas de 
unos bastidores e,specíficos. En cuan¬ 
to al sabor se distinguen el protJohne 
dulce, que es suave y se comercializa 
y se toma como queso de mesa, muy 
apreciado tras 2 ó 3 meses de madu¬ 
ración, y el provoione piccanie, de 
sabor más intenso. Ahora bien, el 
aroma del queso no está condiciona¬ 
do tan sólo por su mayor tiempo de 
maduración Centre 6 y 12 meses), si¬ 
no que también depende del cuajo 
de cabrito incorporado al principio a 
la masa. El provoione se elabora con 
leche de vaca y presenta un índice 
mínimo de grasa del 44%, Como se 
observa en la fotografía superior cen¬ 
tral, puede presentar formas muy di¬ 
versas. El más conocido es el clásico 
cono truncado, de 35-45 cm de alto y 
4-6 kg de peso. Los quesos más pe¬ 
queños de la misma forma se venden 
bajo la denominación de cedahresi y 
siiani. Los italianos hablan de giganti 
pañi referirse a las piezas cilindricas 
de más de 6 kg de peso -excepeio- 
nalmente, pueden llegar a pesar más 
de 50 kg-. También existen piezas cj- 
líndrica.s de menor peso, que, según 
el tamaño, se conocen como puncet- 
toni, pancette o S€ikimi. Los provolo- 
ni de forma cónica se designan con 
el nombre de mamkmní o mekmL 
No obstante, los más conocidos son 
los pfovoloni en forma de pera y con 
"'cabeza" desprendida; son de menor 
tamaño y se venden ahumados o sin 
aJiumar. 

"TROVOLA” O ”CICILLO^’ 

Se trata de un queso de pasta filma, 
pequeño y de fomia esférica, pareci¬ 
do ai promimie, aunque de madura¬ 



ción más corta y con un mayor con¬ 
tenido de agua. Su elaboración tiene 
como ingrediente la leche de búfala 
o de vaca, o, incluso, una mezcla de 
ambas, 

"CACIOCAVALIO” 

Este queso de vaca, círiginario de! sur 
de Italia, tiene un índice de materia 
grasa de 45-48% y es muy apreciado 
de.sde Campania a Sicilia, Como que- 
.so de mesa se degusta joven, tras un 
perífxlo de maduración de tan sólo 
2 ó 3 meses. Como sucede con el 
proi^lone piccante. cuando alcanza 
una maduración de entre 6 y 10 me¬ 
ses se utiliza como queso rallado de 
mucho sabor. El caciocamilo es un 
queso de pasta filata y su elabora¬ 
ción es .similar a la del provoione. De 
forma entre esférico y bis i forme, tie¬ 
ne una corteza delgada y ütirada. Su 
interior presenta un color entre Illan¬ 
co y amarillentíí. El cacíúcavallo se 
vende por pares, aradas las dos pie¬ 
zas mediante una cuerda. En Sicilia 
existe una variante de este queso, el 
ragusan<y, cuadrado, se llama así en 
honor a la ciudad de Ragusa, Los si¬ 
cilianos lo utilizan, una vez lia alcan¬ 
zado la madurez como el iKKorino o 
el parmesano. 

”MOZ2AIÍ£LlA" 

Es uno de los quesos de pasta filma 
más prestigiosos de Italia, tal vez el 
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más conocido de todos ellos. Se trata 
de un queso fresco cuyo nombre de¬ 
riva dei verbo mozzare, que significa 
“cortar^ "^seccionar ', en referencia al 
corte de los tronos de masa cocida 
que posceriomaente dan lugar a las tí¬ 
picas bolas de nmzzareiia, que se 
distinguen entre sí por la variedad de 
su diámetro. El moldeado se efectúa 
a mano, o, también, medíante proce¬ 
so mecánico. Elahíirado en un princi¬ 
pio con leche de búfala como único 
ingrediente, la mozzareih sólo podía 
adquirirse en un principio en las re¬ 
giones en que se criaban búfalos, es 
decir, al sur del Lacio, en Campania y 
en Molise. Por grandes que sean los 
rebaños de búfalos allí existentes, su 
producción de leche resulta a todas 
luces insuficiente para atender la cre¬ 
ciente demanda de mozza relia di 
htifuia, a pesar de que es más cara 
que la mozzareUa de leche de vaca. 
Ahora bien, el sobreprecio merece la 
pena, pues la mozzarelía di hílala 
tiene un .sabor muy apreciado, agra¬ 
dable, fresco, un poco dulce y delica¬ 
damente aromático. Comparada con 
ella, la mazzareíla de leche de vaca, 
también conocida con los nombres 
de hoccQucino o Jior di laUe, es de 
calidad inferior, pues resulta menos 
aromática. Aunque en apariencia los 
productos envasados se presenten en 
forma de bolas de goma blancas y de 
sabor neutro, existen muchas diferen¬ 
cias de peso. La elalxmición de la 
nwzzarella es similar a la del proiKf‘ 
kme. Los curatíni trabajan la leche, 
sobre todíi la de búfala, nada más re¬ 
alizado el ordeño matutino, cuaján- 



“Moz^arella di búfala”. Queso de pas¬ 
ta fúata de leche de búfala, de sabor 
suave pero muy marcado. 


dola primero y desmenuzándola des¬ 
pués en fragmentos del tamaño de 
una avellana. Tras la cocción y el 
moldeado, las bolas se mantienen 
durante 10 minutos en agua fría para 
que la masa se enfríe y se consolide. 
Después, se introducen en una solu¬ 
ción salina, Hay quien dice que la 




"Burrata”. Especialidad de Apulia, reali¬ 
zado con capas de pasta fflafa entre las 
que se dispone queso fresoo y nata. 


mozzurella de búfala debería tomar¬ 
se el mismo día de su elaboración, 
pues es cuando mejor sabe este que¬ 
so destinado a su consumo en fresco. 
No obstante, la mozzarelia puede es¬ 
tar perfectamente dos días en sal¬ 
muera. Según las regiones, la mozza- 
reila se suele presentar en formas 
diferentes y con nombres diversos, e 
incluso comercializarse con designa¬ 
ciones suplementarias, como ciiiege, 
nocioíini, mídíni u otziHne. La sea- 
morza es un queso de p€isia filma de 
los Abruzos; se elabora del mismo 
modo que la mozzarella, es algo más 
maduro y se consume también ahu¬ 
mado. Los hutrini o buHrri son otra 
variante de la mozzarelki\ su pasta fi- 


Ej “ragusano”i queso siciliano de 
pasta ülata, o caciocavatio, tras un 
largo período de maduración se con¬ 
vierte en un queso para rallar muy 
apreciado. La variante con pimienta 
tiene incluso un sabor más intenso, 
"ragusano pepato” {en segun¬ 
do plano de la fotografía, a la 
izquierda), cuya pasta con¬ 
tiene granos enteros de pi¬ 
mienta. 

La “mozzarella" de le¬ 
che de vaca es un su¬ 
cedáneo muy frecuente 
de la elaborada con le¬ 
che de búfala, ya que la 
demanda de esta última 
supera con mucho a la 
oferta. 



“Treccia pugliese affumícata”. Esta 

variedad de mctzzareWa de Apulia es un 
queso ahumado, sólido y sin una forma 
definida. 

lata incorpora un trozo de mantequi¬ 
lla, de acuerdo con un viejo procedi¬ 
miento de conserv ación de esta últi¬ 
ma en regiones cálida.s. 



El estiramiento de la pasta en ma¬ 
dejas", filare en italiano, dio nombre a 
esta familia de quesos. Así se cortsigue 
una perfecta moldeabilidad de la pasta 
del queso al cocerla. 
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El “asiagct’' es un queso 
de corte del Véneto. Pre¬ 
senta diversas variantes, 
que se distinguen entre 
sí por su distinto conten i ^ 
do en materia grasa. Se 
comercializa con un sello 
de calidad grabado y 
protegido. 


Quesos de corte 
y semiduros 


El grupo de los quesos “de corte", o 
"semiduros", como también se les co- 
nace, se caracteriza por sus agujeros 
circulares y por su proporción de 
snasa seca y agua. Concretamente los 
quesos semiduros contienen menos 
masa seca, y, por lo tanto, más agua 
que ios duros. Siendo así, su período 
de maduración es más corto que el 
de estos últimos. No obstante, duran¬ 


te su almacenamiento los quesos se¬ 
miduros pueden convertirse en duros 
o en extra duros, como sucede con el 
p&cníino O con el (isiago. 

«ASíAOO^’ y «MONTASIO” 

Estos dos quesos de leche de vaca 
son muy parecidos entiTe sí, pero 
mientras el askigo es un producto tí¬ 
pico del Véneto, el montasio. así 11a- 


Etaboración del “monta- 

sio”. La mezcla de leche 
cuelada y suero pasa a una 
pileta de preprensado, don¬ 
de la prirnera se distribuye 
de toma uniforme y se elimi¬ 
na el segundo. Tras un ligero 
prensado se corta en trozos, 
que se prensan en moldes 
durante 24 horas. Tras uno o 
dos días bañados en saL los 
quesos inician su madura¬ 
ción a 14-16 en el depó¬ 
sito. donde la humedad rela¬ 
tiva del aire es de 80-85%. 



mado por la cadena montañosa dcl 
mismo nombre que se erige en ios 
Alpe,s julianos, se elabora básicamen¬ 
te en las provincias de Udine y Gori- 
zía. En ambos casos la producción 
corre a cargo de cooperativas. El 
asióigo presenta tres variedades dis¬ 



tintas En primer lugar está el miago 




Hay muchas clases de 
^^caclotla", hasta tres do¬ 
cenas. En general, todas 
son de sabor muy suave. 



íÍ*al!evo, también llamado d’aiiievo, 
que tiene im índice de materia grasa 
del 35-40%, Su corteza es rojo amari¬ 
llenta, en tanto que su pasta es de 
color paja y está repleta de agujeri- 
tos. Con el tiempo se oscurece y ad¬ 
quiere un sabor más intenso. El mia¬ 
go piceate es duro y se utiliza para 
rallar. Por el contrario el miaga pres- 
sato, también llamado pressato a se¬ 
cas, se consume por lo general fres¬ 
co, con tan sólo 4 semanas de 
maduración. Es algo más graso (44% 
y más blando, y pre.se nta más aguje¬ 
ros que el anterior. La tercera varian¬ 
te es el miago grasso di monte, que 
tiene un índice de materia grasa mí¬ 
nimo del 45% y se elabora en los Al 
pes del Akopiano durante la época 
estival a partir de leche entera. 

“CACIOTTA” 

Se designan con el nombre de ca- 
clona -palabra derivada de cacto, 
ctuc significa “quesito"-diversos qut 
sos hlandos que se distinguen entre 
sí, tamo ptír la leche utilizada en su 
elaboración como por el grado de 
madiirítción. Normalmente son que¬ 
sos de i eche de oveja o de vaca, o 
de una mezcla de ambas, de aspect 
redí>ndo y de alrededor de 1 kg de 
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peso, aunque también pueden elabf:»- 
rarse con leche de cabra. El caa'otta 
tiene su ámbito de inlluencia en el 
centro de Italia y se elabora en Um- 
bría, en Toscana, en las Marcas y en 
ci Lacio. Por lo general se consume 
en fresco o muy poco maduro. 

En la cocina dei norte italiano de- 



“Monta&io” fresco (fotografía superior 
izquierda). Este queso de leche cruda, 
contiene como mínimo un 40% de ma¬ 
teria grasa. Se consume suave, poco 
rrtaduro, con 4 semanas. 

El “montasío mezrano^' (fotografía 
inferior izquierda) se consume S 0 mtma“ 
duro, tras un periodo de maduración 
de 2-4 meses. El de la fotografía tiene 
6 meses, y ya puede utilizarse como 
queso picante para rallar 


sempeñü un destacadí^ papel el fon- 
que es un que,so originario del 
valle de Aosta elaborado con leche 
cruda de vaca y con un 45% de ma- 
teria grasa; también hay que tener en 
cuenta su afín el/cj«í£í/, de suave pa¬ 
ladar, que armoniza a ía perfección 
con numer<jsos platos. 




“Fontina" (fotografía superior derecha). 
En Italia sólo puede llevar esta denomi¬ 
nación un queso de leche cruda elabo¬ 
rado en el valle de Aosta. De sabor mar¬ 
cado y suave, es muy apropiado para la 
cocina debido a que se funde con gran 
facilidad. El "fontal" (fotografía inferior 
derecha) es un queso de feche pasteuri- 
zada que se produce de modo similar al 
fontina. Queso de masa suave, de pasta 
entre blanca y amarilla paja y con un mí¬ 
nimo de materia grasa del 45%, 


Algunos de los quesos de 
corte italianos más conocidos 
(de arriba abajo). "Taleggio”, 
queso del norte de Etatia de for¬ 
ma cuadrada; se llama así en 
honor al valle homónimo situado 
al norte de Bérgamo. Es tradicio¬ 
nal su elaboración con leche cru¬ 
da de vaca y la maduración du¬ 
rante 40-45 días en las cuevas 
de los valles de montaña, donde 
se mantiene a una temperatura 
de 5-6“ C, Dé sabor penetrante 
y con un 48% de materia grasa, 
es uno de los quesos de mayor 
aceptación que, también, se ex¬ 
porta al extranjero. Entre los que¬ 
sos más conocidos de Italia está 
asimismo el "bel paese”, ‘ bello 
país”, cuyas especiales caracte¬ 
rísticas tienen su origen en su 
pasta bfanda, elástica y de color 
paja. Se presenta en piezas pla¬ 
nas de 2 kg y un 50% de mate¬ 
ria grasa. De sabor suave y lige¬ 
ramente ácido, su primer 
fabrícarite te Impuso el poético 
nombre que lleva: otros quesos 
dé este mismo grupo se comer¬ 
cializan con la denominación de 
ítáficú. El "robiola valsassina”, 
dei qué existe una variedad sua¬ 
ve y otra picante, forma también 
parte dei grupo de quesos de 
corte semiduros de leche de va¬ 
ca no pasteurizada. B de la foto¬ 
grafía de la derecha es un “tipo 
dolce ', suave, con escasa flora 
roja. Se elabora sobre todo en la 
región de Lombardía, pero tam¬ 
bién en Píamente. Su variante 
más pequeña se tlama robíotina. 
El “tambolo" es un queso ela¬ 
borado con una mezcla de leche 
de vaca y de oveja. En su super¬ 
ficie se advierten tas marcas del 
molde con nitidez. En genera!, 
tiene un sabor agrkiulce. De pas¬ 
ta eíástíca, se cometolaliza poco 
maduro y con un ligero moho. B 
"marzoiíno" es un queso tosca- 
no que también se elabora con 
una mezcla de leche de oveja y 
de vaca. Se vende en piezas pe¬ 
queñas de forma redonda, y 
puede hacerse sólo con leche de 
oveja. Se caracteriza por su pas¬ 
ta clara, de cofor paja, cuyos 
bordes adquieren con el tiempo 
una tonalidad amarillenta. Es da 
sabor entre suave y ligeramente 
picante. La estructura del “qtiar- 
tirolo" (fotografía inferior) recuer¬ 
da al tafeggio, y, según su madu¬ 
ración, puede tener un sabor 
ácido o aromático y picante. Es 
una especialidad de Lombardía. 
Se elabora con leche cruda de 
vaca en la zona comprendida 
entre el lago Como y Milán. Los 
quesos tienen forma cuadrada, 
pesan 1,5 kg y se comercializan 
con distintos grados de madura¬ 
ción, El de la fotografía es toda¬ 
vía joven y presenta una ligera 
flora en su superficie 




















































El gorgorito la" es un clásicc entre los 
quesos azules, conocido iníemactonal' 
mente. Hay dos tipos i el gorgo/nzo/a dol- 
ce (a la izquierda de la fotografía), que es 
suave, y el gorgonzo^a giccante (al fondo 
de la fotografía), de sabor intenso. 



ñiilados. también hay que nom¬ 
brar al dokehtte, extra su ave, y 
una variedud con compuesto de 
varias capas de mascarpone. 

HUESOS FRESCOS 

Los quesos frescos son productos re^ 
dén chíhoradüs, no madurados, que 


presentan pleno sabor en el momen¬ 
to mismo de su elaboración y que se 
destinan al consumo inmediato. Entre 
ellos están la cuajada, diversas varie¬ 
dades de ricotia, el mascarpone, 
también llamado mascheípone, y el 
robiola. Con estos nombres se en¬ 
cuentran en el mercado diversos que- 



Quesos azules 
y quesos frescos 


¿Quesos con moho? En esta ocasión 
no hay motivos para poner mala ca¬ 
ra, pues este es un efecto buscado 
adrede al inc orponir directamente a 
la leche el FmiiciUium go}jio^izota 



El “panínjerone” o "pan na roñe", 
también llamado gorgonzo/a bmnco, es 
un queso de leche cruda sin moho. Du¬ 
rante su proceso de maduración tiene 
lugar una fermentación muy fuerte. 


durante el proceso de elaboración. 
Después, los quesos se atraviesan 
Cíin agujas para que el aire circule 
por los agujeros abiertos y la forma¬ 
ción del moho tenga lugar con la 
mayrsr uniformidad posible. Si en un 
principio los disUntos tipos de gor- 
gonzola .se elaboraban únicamente 
en Lombardía, en la actualidad su fa¬ 
bricación se ha extendido también a 
otms regiones como Novara. VerceÜi 
y Pavía. No obstante, para su madu¬ 
ración las piezas ya moldeadas y 
puestas en salazón se siguen trasla¬ 
dando a ias grutas y cuevas de Val- 
vassina. El moho empieza a formarse 
a kis 20-30 días de iniciarse el proce¬ 
so de maduración, y se requieren 
otros tantos días para que el gorgon- 
zoia esté a punto, con su veteado 
verdiazul de moho y su delicioso sa¬ 
bor picímce. Junto a los dos tipos se- 



Con el nombre de "formaggini" {foto- 
grafía suparior). que significa ^'quesltos", 
se designan en Italia los quesos de me¬ 
sa frescos de pasta blanda y af^tioa. 
Sometidos a maduración, el proceso les 
otorga un sabor que va de ácido a sua¬ 
vemente aromático. El "stracchino” de 
la fotografía Inferior es un queso fresco 
de pasta tierna pero consistente, que se 
comercíalEa fresco o con dos semanas 
de maduración. Se elabora en las regio¬ 
nes de Lombardía y Píamonte. 



El "robiola osella” (fotografía superior) 
es un queso piamenontés fresco, cre¬ 
moso y suave. Tiene un 70% de mate¬ 
ria grasa. No obstante, el queso fresco 
más conocido de Italia es ¿ "mascar" 
pone". Se elabora con nata fresca (fo¬ 
tografía ínfericx) calentada a 90 '"C, que 
después se cuaja utilizando ácido cítrico 
u oíros ácidos. Por su exquisito sabor y 
su aroma a ieche fresca, es la base per¬ 
fecta de muchos postres. 


















sos frescos redondos, por lo genenaJ 
de tamaño pequeño y sabor cremoso 
y agridulce. 

"RICOTTA" 

En realidad, la palabra ñcoíta ("re* 
quesón") significa ''recocida". Y este 
es precisamente el principio en que 
se funda su producción, pues se ob- 




El ^ricotta di pécora" (fotografía su¬ 
perior) es un queso fresco elaborado a 
partir del suero obtenido del queso. B 
de queso de oveja se caracteriza por su 
pasta, que es blanquecina, fina y elásti¬ 
ca. El “ricotta di vacca" o “ricotta 
vaccina^' (fotografía inferior) se elabora 
con suero de queso de vaca, que por 
lo general se agrega a la leche de vaca. 
Este queso fresco, que se moldea en 
cestitas, extiende su consumo por el 
norte de Italia, en tanto que el de leche 
de oveja lo hace por el sur del país. 


tiene calentando el suero sobrante de 
la elaboración del queso^ lo que da 
lugar a que su albúmina se precipite. 
Hay un ñcoua elaborado con suero 
de leche de oveja, y lo hay Eambíén 
con suero de leche de vaca. El ticot- 
ia dipeí^om incluye tres variedades 
diferentes: el tipo dolce, ni salado ni 
maduro, el Upo mol itemo, algo más 





El "ricotta satata" (fotografía superior) 
es algo más consistente que el fípo dot- 
ce, pues la precipitación de albúmina de 
suero tiene lugar a una temperatura más 
alta. La sal se le añade a la masa cuan¬ 
do esta ya en la cestita. y una vez fuera 
de ella se vuelve a salar otras dos o tres 
veces. El "ricotta salata al forno" (fo¬ 
tografía inferior), origirfario de Sicilia o 
Cerdeña, es un ricotta salado que, coci¬ 
do al horno, presenta una corteza ma¬ 
rrón; en ocasiones, se ahúma. 


Producción de “ricotta’’ en 
Emilia Romana, Se elabora 
ooíi suero de queso de vaca, 
al que frecuentemente se le 
agrega leche de vaca. Calenta¬ 
da a una temperatura de entre 
SO y 95 ®C, la albúmina se 
desprende de la mezcla de 
suero y teche y se recoge en 
cestitas o tazas, para que es¬ 
curra y se pueda vender des¬ 
pués como requesón. 


consistente y salado, y el tpo foHé, 
originario de Apulia, que conlleva al¬ 
gún tiempo de maduración en reci¬ 
pientes de madera. 

QUESO DE CABRA 

Los "quesos de cabra"^ o formaggi 
caprini, constituyen una familia sin¬ 
gular entre las diversas variedades de 
quesos italianos, que incluyen, por 
ejemplo, los pequeño.s quesos de las 
montañas piamontesas y el fomiétgeU 
tu de Liguria. Hay capñni consisten¬ 
tes y blandos; también se encuentran 
en el mercado otras variedades como 
caciata, caciotelía y cacioricoUa de 
cabra. Algunas de estas variedades se 
elaboran con la mezcla de diversas 
leches, por ejemplo de vaca y cabra, 
o incluso de vaca, de cabra y de ove¬ 
ja. El queso de cabra es típico sobre 
todo del sur de Italia y de las islas, 



Leche de cabra cuajada y fresca, 

Aunque no es para torios los paladares, 
siempre hay incondicionales que la to¬ 
man como postre condimentada con un 
poco de sal y extendida sobra un trozo 
de pan o endulzada con fruta. 



Las fnigales cabras son excelentes 
productoras de leche. El queso de ca¬ 
bra todavía se elabora a la manera tradi- 
ctortal de manera artesana. 


Queso de cabra fresco y cremoso. El 

de la fotografía tiene un 45% de materia 
grasa, es un poco salado y su sabor 
suave y un poco ácido. 


pero también de zonas cuyas caracte- 
rí.sticas geográficas y climáticas impi¬ 
den la crfa de ganado de leche, To- 
davía su elaboración corre a cargo^ 
hoy día, de empresas pequeñas don¬ 
de los operarlos realizan el proceso 
de manera manual. En general su co¬ 
mercialización no plantea problemas^ 
pues toda la producción diaria se co¬ 
mercializa en el propio entorno. En 
ocasiones los compradores encargan 
los quesos con un determinado gra¬ 
do de maduración, desde el fresco 
hasta el muy aromático y fuerte. En 
Liguria y Piamonte tienen mucha 
aceptación los quesos de cabra con¬ 
servados en vinagre y aceite. Los 
quesos de cabra más maduros suelen 
tener una corteza más amarillenta, 
aunque por dentro son blancos. Go¬ 
mo sucede en general con los quesos 
frescos, también los de cabra se des¬ 
tinan al consumo inmediato. Tienen 
entre un 45 y 50% de materia grasa. 
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Elaboración de pasta fresca: 


Tamizar 300 g de harina sobre la 
superficie de trabajo. hacer un 
hueco en el centro y poner en él 
V2 cucharadita de saL 3 huevos y 
1 cucharada de aceite de oliva. 



Mezclar los Ingredientes en el hue¬ 
co, revoSviendo con una cuchara o 
un tenedor, y añadir un poco de 
harina de los bordes. 


Continuar revolviendo e incorporar 
harina de los bordes poco a poco, 
hasta que se forme en et centro 
una masa viscosa. 


De fuera adentro, amasar con am¬ 
bas manos mezclando los bordes 
de harina con la masa viscosa. 


Apretar ia harina an la masa y. 
luego, trabajar todo con las 
manos. 


Si ta maáa está todavía dura y 
quebradiza, añadir un poco de 
agua (1 cuchamdal para que 
la harina se incorpore por 
completo. 



Hacer que ei agua añadida 
también se integre, utilizan¬ 
do ios pulgares. La masa 
deberá quedar humedecida 
de modo uniforme, 


En este momento empieza el 
amasado propiamente dicho. 

Comprimir ta masa con las 
palmas de las manos, estirán¬ 
dola y uniéndola de nuevo. 


Amasar hasta que se forme 
una imasa lisa y sólida. En¬ 
volverla en una hoja de! film 
transparente y dejaría que 
repose durante 1 hora en un 
lugar frío. 



Preparación de un fondo 
de espinacas: 


Triturar en la picadora, poco a 
poco. 200 g de espinacas lim¬ 
pias. Poner las espinacas tritura¬ 
das sobre un filtro y exprimirtas 
con fuerza. 



Calentar a 65 el zumo de espi¬ 
nacas, y retirar la cloroflía que se 
vaya depositando. 
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PasíQ de elaboración casera 


Quien la haya probada alguna vez, 
siempre querrá cr>mer pasta fresta". 
Sencillamente, sabe a gloria. Sin em¬ 
baído, fiEerii de Italia no es fácil ha¬ 
cerse con pasta Fresca de calidad. En¬ 
tonces no queda más remedia que 
hacerla en casa, lo que no resulta di- 
fídí siempre que se sigan ciertas nor¬ 
mas básicas. Además de utilizar la 
harina adecuada, decisiva en el resub 
tadü final de la pasta, lo único nece¬ 
sario son liuevos frescos, sal fina —de 
no ser así se formarán grumos en la 
masa- y, para realizar la masa de es¬ 
ta página, una cucharada de aceite 
de oliva. Con e.sta receta básica se 
obtiene una masa que sin^e para pre- 
parar la mayoría de los diversos tipos 


de pasta. Todos los ingredientes de¬ 
ben estar a una temperatura adecua¬ 
da, para así conseguir sin problemas 
una ma,sa lisa y firme de con,sistencia 
Liníforme, De ahí la necesidad de re¬ 
tirar los huevos del frigorífico a su 
debido tiempo. Además, para la ela¬ 
boración de la pasta es conveniente 
disponer de una tabla resistente, con 
un rodillo laigo o con una máquina 
de pasta. En caso de que no haya en 
la cocina espacio suficiente para po¬ 
ner a secar la pasta ya elaborada, es 
posible emplear un soporte para pas¬ 
ta iuiliano o idear un dispositivo ca- 
nera consistente en colocar dos cu¬ 
charones o unas varillas entre los 
respaldos de dos sillas. 


Estiramiento de ia masa 
de forma mecánica: 


Pasar varias veces las tiras 
de masa por la máquina, re¬ 
duciendo de íomna progre¬ 
siva la distancia de tos rodi- 
lios hasta lograr ai espesor 
deseado. 



Corte de la pasta 
con máquina; 


Utilizando el accesorio corres¬ 
pondiente, calar las papparúe- 
He o ias lasagnette en cintas de 
1,5-2 cm de anchura, espolvo- 
reaiias con harina y reservarlas 
aparte sin que se apelmacen. 



Tagliatelie o fettudne de 5, 6 y 
hasta 8 mm de anchura. Si no 
se van a cocer en el momento 
de cortarlas, se dejan secar un 
poco y se reservan de modo 
que no se apelmacen. 



Los laglionl o tagHenni son 
pastas de tiras muy estre¬ 
chas. Con ei accesorio apro¬ 
piado, se cortan tiras de 
2-3 mm de anchura. 



ELABORACIÓN DE PASTAS 
VERDES 

EJahorar pasta.s verdes no es tan sen¬ 
cillo como en un principio piirece, 
pues no se trata de incorporar a la 
masa una crema de espinacas ,sin 
más. Si se hiciera a.sí, la pasta e.staría 
demasiado húmeda y resultaría muy 
difícil triibajarla. 


Estiramiento manual 
de la masa: 


Espolvorear de harina la su- 
pedide de trabajo y estirar 
sobre ella la masa: hacerio 
de manera alternativa en 
dos direcciones. 

Corte de la pasta a mano; 


Para cortar la pasta en cintas 
de distintos tipos, espolvorear 
primero (a masa de harina y. a 
continuación, doblarla en tiras 
de varias capas. 


Para las pappardeüe y iassg- 
nette, cortar la masa en tiras 
de 1,5-2 cm de anchura. 
Desdoblarlas para que no 
queden adheridas. 


Para las tagíiatelf&, cortar 
la masa en tiras de 5 mm. 
Los fettuciní tienen una an- 
chura de B-8 mm: también 
se llaman fettuci. 


Para las pastas de cinta 
estrecha, cortar la masa 
en tiras de 2-3 mm de an¬ 
cho. No formar con esta 
masa demasiadas capas, 
pues se aplastaría. 


En su lugar, como ,se obscr\'a en la 
secuancia fotográfica de la página an¬ 
terior, prepara un 'Tondo de espi¬ 
nacas*’. Se trata de inctirporar la clo¬ 
rofila extraída de la,s espinacas, junto 
con los huevos, en el hueco practica¬ 
do en la harina. Los pasos siguientes 
son similares a los que se siguen pa¬ 
ra conseguir elaborar la pasta clara. 
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Cocción adecuada 
de la pasta 




No es cuesíión de magia, para cocí- 
nar pasta basta con seguir un par de 
reglas básicas. La primera está rela¬ 
cionada con la cacerola adecuada, 
que tiene que ser de buena calidad, 
descansar o ajustar bien sobre el fo¬ 
gón y, sobre todo, ser lo bastante 
grande, con una altura superior a su 
diámetro, como para contener todo 
el agua necesaria. En general se ne¬ 
cesita 1 1 de agua por cada 100 g de 
pasta, como mínimo. Todo lo que 
sea incrementar la cantidad de agua 
es favorable, ya que, con un tiempo 
de cocción relativamente cono, la 
pasta necesita una temperatura cons¬ 
tante, que se consigue con más agua. 
En cuanto a la sal, hay que calcular 
10 g, es decir, una cucharadita ape¬ 
nas llena por cada litro de agua. Las 
cosas son distintas con el aceite de 
oliva, que sólo en ciertos casos se 
agrega al agua, por ejemplo, en las 
láminas de pasta mayores, como las 
de lasaña; o en las pastas frescas y 
delgadas, que de otro modo se apel¬ 
mazarían. Antes de poner la pasta en 
la cazuela, el agua debe estar hirvien¬ 
do. Las pastas largas, como kxs espa- 
guetis, se sumergen en el agua y las 
cortas se echan en ella. Luego, se re¬ 
vuelve un poco, a ser posible con un 
tenedor de madera, procurando que 
la pasta se humedezca bien por todas 
partes y evitar a,sí que se peguen en 
su fase inicial. Se tapa la cacerola pa¬ 
ra que, una vez puesta la pasta, el 
agua con sal vuelva a hervir cuanto 
antes. Cuando esto sucede, se aparta 
la tapa dejando a! descubierto una 
tercera parte de la cazuela con el fin 
de que el vapor salga, o bien se ter¬ 
mina de cocer ia pasta con la cacero¬ 
la destapada, lo que supone la des¬ 
ventaja de un mayor consumo, pero 
con ia ventaja de un mejor control de 
la cocción. En este momento la su¬ 
perficie del agua debe ondularse lige- 
ramente, pero sin hervir; así la pasta 


se cuece de manera homogénea a 
temperatura constante. Aunque la 
pasta se mueve por sí sola en el agua 
de la cocción, conviene removerla de 
vez en cuando con una cuchara o un 
tenedor de madera a fin de que la 
cocción sea uniforme. Únicamente 
probando la pasta se puede compro¬ 
bar cuándo está "'al dente"', en su 
punto preciso. Éste se alcanza cuan¬ 
do está blanda y al mismo tiempo 
ofrece cierta resistencia a la acción 
de morderla. Al advertir que así es, 
se vuelca sobre un colador y se deja 
que escurra. La pasta puede servirse 
ya. Si se va a utilizar como guarni¬ 
ción, se enfría de repente con agua 
fría para cortar el proceso de cocción 
y eliminar el almidón, que daría lugar 
a que la pasta se pegase. Antes de 
servirla, se vuelve a verter sobre ella 
una pequeña cantidad de agua ca¬ 
liente (de la cocción). 















































Pasta 109 


Salsas 
de tomate 


sabor infónso^ el principio y fin 
de los sugbi son los tomates aromáti- 
eos y madurados recogidos de la 
propia planta. Sólo ellos aportan el 
apreciado punto afrutado y dulce. 

Los mejores son los comales botella, 
de forma alargada. Fuera de los me¬ 
ses estivales se recomienda recurrir al 
tomate de lata italiano; los mejores 
pelati proceden de las comarcas de 
Ñapóles y de Parma. En las dos se¬ 
cuencias fotográficas de esta misma 
página, se índica la manera de prepa¬ 
rar una "salsa fresca de tomate". Sin 
embargo, sólo en verano debería ela¬ 
borarse con tomates maduros y aro¬ 
máticos, pues su aroma destaca so¬ 
bremanera, además, no debería 
incluir ni cebolla ni ajo. Si no se dis¬ 


pone de tomates de primera clase, 
se aconseja recurrir a la segunda va¬ 
riante, que es la “salsa básica de to¬ 
mate" que recoge las fotografías de 
la derecha, la pommaroia en italia¬ 
no. Reducida a crema, esta salsa bá¬ 
sica se utiliza para preparar múltiples 
sugbi, y, una vez preparada, se pue¬ 
de conservar varios días en el frigorí- 
ñcQ. En Italia buena parte de la co¬ 
secha de tomates se destina a la 
elaboración de este tipo de sugti, 
que primero se embotellan y des¬ 
pués se esterilizan, de forma que en 
invierno se tienen reservas 
y no liay que renunciar al delicioso 
sabor del tomate. En efecto, los 
sugbi mejores son, sin lugar a dudas, 
ios envasados, 


Elaboración da una salsa 
fresca de tomate: 


Cortar en daditos 800 g 
de tomates maduros y pe¬ 
lados. Lavar 20 bojitas de 
albahaca, escumrlas bien 
y picarlas, aunque no mu¬ 
cho, Derretir en una cace- 
roia 100 g de mantequilla 
y rehogar los daditos de 
tomate un poco. Dejar 
que hierva unos minutos. 
Sazonar con sai y pimien¬ 
ta recién molida. At finai, 
revolver fa mezcla de alba- 
haca fresca y servir ei su- 
go de inmediato. También 
se puede preparar la salsa 
con aceite de diva en vez 
de con mantequiiia. 






Preparación de la salsa de 
tomate básica: 


Lavar y quitar el rabillo a 800 g 
de tomates maduros. Con un 
cuchillo bien afilado, pariiiios 
primero a la mitad, en cuartos 
después y. finalmente, en tro- 
zos pequeños. 


incorporar a la cacerola 50 g 
de zanahoria limpia y picada. 
Es muy importante que el to¬ 
mate ocupe ei fondo, pues 
desprende agua. 


Agregar 100 g de ceboila pi¬ 
cada y 100 g de apio pica¬ 
do, Tapar ia cacerola y dejar 
que hierva todo 40 minutos 
a fuego medio. 


Disponer la mezcla de verduras 
sobre un colador de malla am¬ 
plia, y pasaría ayudándose de 
una cuchara. 



Al principio tendrá una oonsís- 
tencÉa iíquida, por lo que la 
crema de tomate que haya 
quedado en el colador se aña¬ 
de a la salsa. 


Calentar y sazonar con una 
cucharadita de sai y pimienta 
molida, incorporar 4 cuchara¬ 
das de aceite de oliva virgen 
extra. Revolví ai tiempo que 
se aporta una cucharada de 
albahaca picada. 
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Salsa boloñesa 


EL RAGÚ BOLOGNESE ES UNA DE LAS SALSAS DE CARNE MÁS CONOCIDAS 
Y, TAL VEZ, FAMOSAS DE ITALIA PARA ACOMPAÑAR PASTAS. 


El ragú fx)lognese de Gigina, en Via Stendhal es ex¬ 
traordinario. Lo preparan diariamente en grandes cace¬ 
rolas, esmerándose en que adquiera su sabor caracterís¬ 
tico. La calidad de sus ingredientes es primordial, 
comenzando por la selección de la carne,* Siempre se 
compra por trozos y .se pica en casa. La utilización de 
más o menos carne de vaca o de cerdo, o la incorpora¬ 
ción de carne de cordero, quedan al capricho del gusto 
personal, al igual que el acompañamiento de 100 mi de 
vino tinto. Lo único realmente importante es que la sal¬ 
sa se vaya haciendo de manera lenta, para que los sa¬ 
bores se mezclen bien entre sí. 


200 g dB zanahoria, ISOgde apio, 200 g de ceboifa 
2 dientes da ajo, 200 g de jamón de Parma en un trozo 
300 g de tomate frasco, 800 g de tomate de ¡ata fpelatí) 
300 Q de carne da vaca, 200 g da cama úe cerdo (de espalda) 
4 cucharadas da ace/fe de oliva, 4 cucharadas ofe pere;;7 picado 
BO g da mantaquiM, 6 cucharadas da puré úe tomate 
1/2 i de caldo de carne, 1 cucharadita de sat 
pimienta recién molida, 1/2 cucharadita úe azúcar a! gusto 


Pelar las zanahorias, limpiar el apio y partir ambos in¬ 
gredientes en dad iros. Pelar la cebolla y el ajo y picar¬ 
los fino. Cortar el jamón de Parma en daditos. Blanque¬ 
ar los tomates frescos, pelarlos, quitarles el rabillo y las 
semillas y partir la carne en dados. Trocear los peíati, re¬ 
coger el jugo y reserv^arlo. Pasar por la picadora la car¬ 
ne de vaca y de cerdo. Calentar el aceite, rehogar la za¬ 
nahoria y proseguir como se indica en las secuencias 
fotográficas de abajo y de la derecha. 


Añadir las dos ciasas de car¬ 
ne picada; sofreír, sin dejar 
de revolver, hasta que se 
deshaga en migas. 



incorporar tos dados de 
jamón a la mezcla de 
carne y verduras y freír 
todo conjuntamente sin 
dejar de revolver. 



Agregar la mitad de la 
mantequilla y. después, 
tos tomates frescos 
troceados. 



Añadir el tomate colado, 
mezclar todo a fondo y 
hacer que hierva con 
suavidad, sin tapar la 
cacerola. 




Las “tagiiatelle'^ fres¬ 
cas caseras sé sirven 
en Bolonia con el ragú, 
aunque en otras partes 
éste suele acompañar a 
ios espaguetís. 


Agregar la cebolla y el ajo 
a la zanahoria. Rehogar 
todo removiencfo. 



Echar el puré de tomate a 
cucharadas, rmzclar todo 
con esmero y dejar que 
hierva un poco. 



Incorporar el apio y a con¬ 
tinuación, el perejil picado. 
Rehogar todo durante 
unos minutos. 



Verter el cafeto de carne, 
sazonar y estofar a fuego 
lento durante 1 hora sin 
que la tapa cubra por 
completo la eacerola. 



























































Posto y Cía. 

EL PUNTO PICANTE DEL PESTO SE DEBE 
UNAS VECES A LAS HIERBAS 
AROMÁTICAS Y A LAS ACEITUNAS, 

Y, OTRAS, AL QUESO. 

Más que de salsas propiamente dichas, se trata de pas¬ 
tas condimentadas que se emplean en frío. Pueden lle¬ 
gar a ser tan compactas que, en ciertas circunstancias, el 
agua de la cocción y la pasta es preciso removerlas con 
una cuchara para conseguir la consistencia propia de la 
salsa. Este capítulo incluye una especialidad ligur cuya 
fama ha sobrepasado ios límites regionales para hacer¬ 
se internacional: pesto alia genovese. 

_ PESTO _ 

Ei intenso sabor de esta pasta se debe a la gran canti¬ 
dad de a Iba haca que contiene, pero también del ajo, del 
excelente aceite de oliva ligur y del fuerte cjueso duro. 
Si se desea conservar el pesto, hay que prescindir en un 
principio del queso rallado, que sólo se añadirá a la pas¬ 
ta poco antes de servirla para su consumo. 


4 dientes de ajo pelados, 50 g de piñones 
120 g de hojas de afbahaca fresca cortadas en tiras ñnas 
50 g de pecorino recién rallado 
SO g de parmesano rec/én rallado 
pirr}fenta, sai ai gusto 
125-150 mi de aceite de ofiva virgen extra 


Preparación del pesto; 


Machacar en el mortero 
los aios picados y los 
piñones. Agregar fa al- 
bahaca y triturar todo. 



Incorporar poco a po¬ 
co el queso rallado. 
mezclando bien cada 
porción. Si fuera nece¬ 
sario, sazonar con pi¬ 
mienta y sal. 



Dejar que el aceite de 
oliva caiga en forma 
de hilo, como se hace 
oon la mayonesa, y 
mezclar todo bien con 
las verduras. 
































PASTA DE ACEITUNAS 

queso extraduro, como el parmesano, pues ai tener 

esta pasta de aceitunas se conoce en Provenza con el 

aportar demasiado sabor y ser poco graso, la salsa ca^ 

lombre de tapenade, y, además de ser una deliciosa 
íalsa para acompañar los platos de pasta, preparada 

recería de la cremosidad que se espera de ella. 

nás espesa se utiliza como sabroso condimento para 

Para la besamel: 

untar tostadas de pan. Para la preparación de esta aro¬ 

25 g de manfeqfu///a 

mática salsa, una de las más apreciadas de la región me¬ 

30 g de harina 

diterránea, no se necesitan muchos ingredientes: basta 

1/21 de feche 

::ün unos dientes de ajo y unos filetes de boquerón. Eso 

pimienta blanca, sai 

5 í, hay que tener un poco de paciencia para preparar el 

nuez moscada recién rallada 

aceite de ajo, pues tiene que enfriarse antes de seguir 

1 yema, 700 m/de nafa 

:rabajando con él. 

Además: 

70 g de parmesano recién rallado 

3 dientes de ajo 

70 g de lontina recién rallado 

1/81 de aceite de oliva 

1-2 cucharadas de nata batida 


WOg de aceitunas negras 


2 filetes de sardina, sal 


pimienta recién molida 


SALSA MORNAY 


Al gratinar la salsa, la capa de besamel, junto con el 
queso fundido en la superficie del plato, da lugar a una 
delicada costra dorada. Si en vez de extender por sepa¬ 
rado ei queso se funde directamente en la besamel, se 
obtiene una salsa mornay que debe su sabor al queso; 
en este caso, al fontína y úparmesano. No obstante, es 
posible emplear una sola clase, siempre que no sea un 


Preparación de la 
ealsa "mornay": 


Derretir la mantequiEfa en 
una cacerola y rehogar 
la harina ^-2 minutos, 
removiéndola sin parar 
evitando que s© dore. 


Verter la leche y batirla 
con ta mezcla de harina y 
mantequilla. Sazonar y 
hervir todo 20 minutos. 



Preparación de la pasta 
de aceitunas: 


En la mitad dei aceite, re¬ 
hogar ia mitad de los ajos 
picados muy fino. Pasar ©I 
aceite por un colador y de¬ 
jar que enfríe. 



Quitar el hueso a las aceit u- 
nas y picarlas. Cortar los 
boquerones en trozos muy 
pequeños. Previa incorpo¬ 
ración del aceite restante, 
reducir todo a una pasta fi¬ 
na en el mortero. 




Batir [a yema y la nata. 
Retirar la cacerola del 
fuego y espesar la salsa 
con la mezcla. 


Hervir la salsa a fue¬ 
go vivo, pasarla por 
un colador y volver a 
calentarla. 



Incorporar, poco a poco, el 
aceite de ajo a la mezcla 
de aceitunas y boquero¬ 
nes. Sazonar la pasta con 
sal y pimienta. 



Fundir el parmesano y el 
funtina en la salsa, sin 
dejar de batir Al final, In¬ 
corporar la nata. 


















































114 Pasta 



Platos sencillos 
de pasta con tocino 

SIN GRANDES ESFUERZOS, SE PUEDE CONSEGUIR DAR MUCHO SABOR A LA PASTA 
CON PANCETA SECADA AL AIRE Y CON UN POCO DE QUESO DE AROMA INTENSC 


La *‘chrtaiTa” es un marco Pasta, panceta y parmesano son tres productos que 

de madera que. tensado combinan bien, incluso ríesde el punto de vista fonéti- 

con alambres, recuerda a .1 * 

una gurtarra. Sobre estos obtener los mejores resultados. la pasta debe 

alambres se dispone axten- ser de elaboración casera, el parmesano o el pecorinú 

luego, se pasa por encima' raüados y a la hora de la compra hay que 

un rodillo de madera. procurar hacerse con un auténtico tocino italiano seca¬ 

do al aire libre. 


_ SPAGHETTI ALLA CHITARRA _ 

Estos espaguetis, de sección cuadrada, se fabrican con 
una cortadora especial llamada chitarra^ que da su 
nombre al plato. Sí no se dispone de una y se quiere 
preparar este tipo de espaguetis frescos, se puede utili¬ 


zar el cuchillo. Incluso para las máquinas de pasta exis 
ten los accesorios para realizar esta labor. No obstante 
en el mercado hay spagbetü alia chíian^a secos, 

400 g de spaghetti alfa chitarra. sal 
Para la salsa: 

1 kg úe tomates maduros, sal 
200 g de panceía, 40 g de cebolla 
4 cucharadas de aceite de oliva 
pimienta recién molida 
Además: 

lOOgde pecorino recién rallado 
de hojitas de albahaca 



La panceta y el tomate son bs ingre¬ 
dientes que márcan la pauta en este sen- 
ciflo plato de pasta que, preparado con 
espaguetis de etaboración casera, resulta 
delicioso. Se complementa con un pecori¬ 
no de sabor irUenso y con unas hojitas de 
albahaca. 
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Para la salsa, blanquear \os tomates en agua con sal hir¬ 
viendo, enfriarlos de repente y pelados. Retírades las se¬ 
millas y el rabillo y cortados en forma de da ditos. Cor¬ 
tar la panceta pninero en lonchas y, después, en tiras 
cortas. Pelar la cebolla y hacer aros con ella. 

En una cacerola, calentar el aceite de oliva y rehogar los 
dados de tocino y los aros de cebolla hasta dorarse li* 
geraniente. Agregar los dados de tomate. Reducir el ca¬ 
lor y hervir todo durante 15 minutos con la cacerola ta¬ 
pada. Retirar la tapa y hervir la salsa 45 minutos más. 
Sazonar con sal y pimienta. 

Cocer “al dente” ios espaguetis, durante 8-10 minutos, 
en agua con sal hiiviendo. Quitarles el agua y mezclar¬ 
los de seguido con parte de la salsa. Servir la pasta en 
platos calientes y aderezarla con el resto de la salsa. Dis¬ 
tribuir por encima el pecotirio rallado y presentarla a la 
mesa decorada con unas hojitas de albahaca. 

_ SPAGHETTI ALLA CARBONARA _ 

Existen diversas versiones acerca del creador de este 
plato de pasta, que tradicional inente se prepara con es- 
paguetis, tocino y salsa de queso y huevos batidos. Al¬ 
gunos hablan de “pa.sta a la manera de los carboneros”, 
mientras que un investigador italiano sitúa la aparición 
de esta especialidad al término de la Segunda Guerra 
Mundial. 

Según su teoría, soldados norteamericanos estacionados 
en Roma hicieron amistad con algunos italianos, ante 
los que se presentaron con huevos y tocino pidiéndoles 
que les preparasen algún plato con ello. Así se explica¬ 
ría por qué en la preparación de estos espaguetis se uti¬ 
liza, excepcionalmente, tocino ahumado. 

De todos modos, la unanimidad es total en cuanto a que 
esta forma de preparar los espaguetis es una especiali- 
tlad romana* En cualquier caso, lo cierto es que resultan 
un plato cieitamente delicioso. Los romanos utilizan bei- 
cxm, o mejor* por .ser más suave, guanciale, que es una 
carrillera de cerdo adobada y en ocasiones ahumada un 
poco. Obviamente, también puede recurrirse a la pan¬ 
ceta. Cxida uno debe decidir por su cuenta qué es lo que 
más se adapta a su gusto personal. 

Lo único <tuc impcma es batir los huevos con el queso 
y sazonarlos bien con pimienta para que. en el mcv 
mentó oportuno, aconipanar a los espaguetis reden co¬ 
cidos sin que liayan tenido el tiempo necesario de en¬ 
friarse. En efecto* una vez cocidos los espaguetis. hay 
que actuar con la mayor rapidez posible. 


_ 400 g de espaguetis _ 

_ 180 g de panceta _ 

idiBatedeajo 
4 huevos 

2 cucharadas de ace/fe de oi^a 
80 g de parrmsano recién mllado 
sai a discreción, pimienta recién mofida 
2 cucharadas de persjfi picado a discreción 


Cortar la panceta en daditos. Con la hoja del cuchillo, 
aplastar un poco los ajo*s sin pelar de forma que la piel 
salte y continuar como se iodica en la secuencia folcH 
gráfica de esta misma página. 

Mientras tanto, poner a hervir agua con un poco de sal 
en una cacerola grande, incorporar los espaguetis y cc3- 
ceríos "al dente” durante 8-10 minutos. Retirarles el agua 
y dejarlos escurrir sobre un colador* Preparar el plato tal 
y como se indica en la tercera fotografía. 

Tras la incorporación de los huevos, servir de inmedia¬ 
to los spaghetti alia carbonara en platos calientes. 



Calentar en una cace¬ 
rola el aceite de oliva y 
rehogar la panceta y el 
ajo hasta que Ea prime¬ 
ra esté bien frita. 



Batir con energ® ios 
huevos y el queso en 
una fuente grande. 
Sazonar con sal y 
pimÉenta. 



Mezcfar los espague- 
tis con el tocino y, si 
se desea, can eí pere¬ 
jil. Retirar ta cacarcla 
del fuego, verter enci¬ 
ma la masa de huevos 
y revolver el conjunto 
a fondo. 
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Picante 

y bien condimentada 

TODO ES CUESTIÓN DE MEDIDA: LA CANTIDAD DÉ PEPERONCINI 
DETERMINA EL SABOR SUAVE O RABIOSAMENTE PICANTE DE LA PASTA. 


Las tres recetas siguientes, todas ellas de preparación 
sencilla y rápida, demuestran que, bien elaborados, has¬ 
ta los platos realizados con los ingredientes más senci¬ 
llos resultan excelentes* 

PENNE ALUARRABIATA (MUY PICANTE) 

__ 100 g de panceta _ 

_ 500 9 de tomates maduros _ 

_ 2 dientes de ajo _ 

_ 10 g de mantequIHa, 70 g úb ceboffa _ 

_2 peperoncinl rojos, saf _ 

_ pimienta blanca recién molida _ 

_ 400 g de penne (macarfones) rígate _ 

_ 1 ramito de perejil liso cortado en tiras finas _ 

50 g de parmesano recién raüado 



Cortar la panceta en tiras finas. 
Blanquear los tomates, pe¬ 
larlos, trocearlos y 
poner su carne so¬ 
bre un colador. 
Pelar los ajos 
y cortarlos 




en rodajas finas. Poner a hervir abundante agua con sal 
en una cacerola grande y cocer la pasta ^al dente” du¬ 
rante 8 minutos. Mientras tanto, preparar la salsa; para 
ello, derretir la mantequilla en una sartén y rehogar la 
cebolla, el ajo y los peperoncini enteros* Incorporar el 
tomate colado revolviendo, dejar que hierva todo a fue¬ 
go lento y salpimentar Quitar el agua a la pasta, mez¬ 
clarla con la salsa y retirar los peperoncini Servir laí 
penne tras haber espolvoreado de parmesano y perejil* 

SPAGHETTl CON AGUO, 

_ OUO E PEPERONCiNO _ 

En cuanto a picante, los *'espaguetis con ajo, aceite y pe- 
peroncinf resultan más bien inocuos. Para hacerla ra’; 
biosamente picante, basta con aumentar el número de 
peperoncini 


500 Q úe espaguetis 

3 dientes de ajo, 1 cucharada de perejil Uso 
60 mi de aceite de oiiva 
1 peperoncíno seco, sai 
pimienta blanca recién molida 
parmesano ai gusto 


En abundante agua con sal hirviendo, cocer los espa- 
gueiis “al dente” durante 8-10 minutos. Mientras tanto, 
pelar los ajos y partirlos a la mitad. Picar el perejil. Ca¬ 
lentar el aceite en una sanen grande y rehogar, a fuego 
lento, el ajo y el peperoncini Quitar el agua a los espa¬ 
guetis y dejarlos escurrir bien* Retirar del aceite el ajo y 
el peperoncíno, y espolvorear de perejil los espaguetis. 
extender el perejil y mezclarlo con los espaguetis. 




Picante, más picante*., ra¬ 
biosamente picante. Tanto 
si se trata de penne alVarra¬ 
biata {parte superior de fa fo¬ 
tografía) como de spaghetti 
con agüe e o/ro (parte inferior), 
sin los pequeños peperoncini 
rojos no hay nada que hacer, 
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Revolver a fondo los espaguetis y salpimentarlos. Ser¬ 
virlos en platos calientes, decorar con el ajo y el pepe- 
voyicÍTii y agregar un poco de pcttniGSi^yto recién rallado 
a! gusto. Llevar el plato a la mesa de inmediato, 

SPAGHEIJINI CON SALSA DE ALCAPARRAS 

Poner las alcaparras sobre un colador y espolvorear de 
sal. Deshuesar las aceitunas y picarlas muy fino junto 
con las alcaparras. Pelar el ajo y la chalota y picarlos 
bien. Mantener en agua los filetes de boquerón y cor¬ 
tarlos en trochos. Blanquear los tomates, pelarlos, qui¬ 
tarles el rabillo y las semillas y cortar su carne en dadi- 

Sólo las alcaparras sa¬ 
ladas sirven para prepa¬ 
rar salsa, pues las encur¬ 
tidas desvirtuarian por 
completo las característi¬ 
cas de este plato. 

El pecuÜ 3 r Síibor de las alcaparras combina perfecta¬ 
mente con el ajo y el aceite. Estos tres ingredientes del 
sur de Italia son esenciales en esta salsa mediierráneaj 
que admite un punto de picante. 

tos. Tras retirar el rabillo, las semillas y las membranas 
a los peperoncini, picarlos fino. 

Calentar el aceite de oliva en una sartén y rehogar el ajo 
y la chalota sin que lleguen a adquirir color. Agregar las 


40 g de aícaparras en sai 

alcaparras, las aceitunas y los boquerones y rehogarlo 


80 g de aceitunas negras 

en conjunto sin dejar de remover. Incorporar el tomate 


2 dientes de ajo, 30 g de cheá}tas 

y los peperoncini y rehogar todo 15 minutos más. 


12 filetes de boquerón en salazón 

Mientras tanto, cocer los spagbettini “al dente" en agua 


500 g de fomafes 5ofe//a 


2 peperoncini ra;ds grandes 

hirviendo con un poco de sal. Quitarles el agua, dejar¬ 


6 cucharadas de acette de oliva 

los escurrir y mezclarlos con la salsa. Servirlos en platos 


1 cacharadlta de sal. 400 g de spaghettini 

Además: 

calientes, repartir el p>ecoríno rallado sobre los spaghet- 
tini y presentar los platos en la mesa de seguido. 


60 Qf de pecorino curado recién raiiado 
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“Garganelli 
in brodo” 

ESTA PASTA SE SIRVE CON RIGAGLIE. ES 
DECIR, CON UN RAGÚ DE MENUDILLOS 
DE PINTADA O DE POLLO. 

En el “Palazzo Tesorierrj de Bagnacavallo, todos los m 
gredientes se preparan en el momento, algo absoluta 
mente necesario para elaborar este sencillo y a la vez re¬ 
finado plato. Se trata ame todo de un sustancioso caldc; 
de gallina, que debe hervir durante un largo período de 
unas dos horas y media para que aporte todo su sabor 
De él depende el éxito del plato. Hay que contar des¬ 
pués con los garganelli o pastas frescas en forma de tu¬ 
bo, que se obtienen enrollando láminas cuadradas de 
masa. También se necesita, entre otras cosas, un ragú de 
menudillos de pintada; los utilizados en Italia son: cora^ 
zón, hígado y estómago. No obstante, los detractores dt 
los menudillos pueden preparar el ragú con carne pica^ 
da de pintada o de pollo. Disponiendo de tiempo y sr 
guiendo el ejemplo propuesto, es posible preparar ur 
plato de pasta ligero, digestivo y excelente que bien me¬ 
rece la pena. 


Para el caído de gallina: 

1 gallina para sopa de í,2 kg 
500 g de hueso de ternera partido 
_ 10 granos de pimienta _ 

I diente de ajo pelado y aplastado 
1 cebotla pequeña con 2 ciavos pinchados 
Para el bouquet garni\ 

50 g de zanahoria 
50 g de puerro, 40 g de apio 
1 hoja de iaurei 
1 rama de tomillo 
3 táilos de perejil 
Para la masa de la pasta: 

300 g de harina de trigo tipo 405 
2 huevos, 4 yemas 
T/3 de cucharadita de sal 
Para el ragú de pintada: 

200 g de hígado, corazón y estómago de pintada 
60 g de cebolla, 1 diente de ajo 
2 cucharadas de aceite de oliva 
sai, pimienta recién mofida 
80 mi de vino blanco 


Bajo un chorro de agua fría, limpiar bien la gallina por 
dentro y por fuera, Panirla en cuatro trozos. Poner la ga¬ 
llina y los huesos de ternera en una olla y cubrirlos con 
agua caliente. Hcrñr y retirar la espuma que se vaya for¬ 
mando. Quitar el agua, rociar la gallina con agua fría y 
lavar los huesos de con agiiq¿alientc\ Cubrídos 


I 
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con agua, volver a hervir y retirar una vez más la espu¬ 
ma de la superficie. 

Tras el segundo espumado, poner a hervir la gallina con 
1 I de agua y mantenerla a fuego lento por debajo del 
punto de ebullición. Pasada hora y media, incorporar el 
bouquet garni y las especias; y, si fuera ne cesa rio ^ aña¬ 
dir un poco de agua. 

Tras una hora más de cocción, sacar los cuartos de ga¬ 
llina -reservar la carne para otros usos-, pasar el caldo 
a una cacerola a través del chino recubierto con un pa¬ 
ño y dejar que enfríe. Apartar con la espumadera la gra¬ 
sa de la superficie del caldo frío y desecharla. 

Mientras tanto* preparar la masa de lo.s garganeUl Ta¬ 
mizar la harina sobre la superficie de trabajo y hacer un 
hueco en el centro. Dejar caer en él los huevos, las ye¬ 
mas y la sal. Mezclar todo bien revolviendo e incorpo¬ 
rando la harina de los bordes. Amasar todo hasta lograr 
una masa homogénea, envolver ésta en film transparen¬ 
te y dejarla que repose 1 hora en frío. Elaborar los^íír- 
ganelli, según se indica en las cuatro primeras fotogra¬ 
fías de la secuencia. Antes de cocerlos, dejar que se 
sequen ligeramente. 

Para el ragú, retirar la grasa y los nervios a bs menudi¬ 
llos de pintada, lavarlos, secarlos con un paño y picar¬ 
los. Pelar y picar la cebolla. Hacer lo mismo con el ajo. 

Mientras tanto, calentar de nuevo el caldo de gallina 
desgrasado. Poner a hervir en otra cacerola suficiente 
agua con sal. Cocer ‘‘al dente'* los garganellí, quitarles 
el agua y dejarlos escurrir. 

Preparación del ragú. Para ello, calentar el aceite en una 
cacerola y rehogar la cebolla y el ajo sin que lleguen a 
adquirir color. Agregar los menudillos de pintada y so- 
freírlos 1-2 minutos. Cortar con el vino blanco, dejar que 
hierva 1 minuto más y salpimentar. 

Presentar los garganeíli ^n el caldtj de gallina tal como 
se indica en la última fotografía de la derecha. Para ello, 
servir el caldo en platos hondos calientes* agregar los 
garganelli, repartir por encima 2 cucharadas de ragú de 
pintada y presentar a la mesa al instante* 




Estirar la masa de los 
garganeia utilizando un 
rodillo largo. 


Formar con fa masa 
una lámina muy fina; 
a continuación, cortar 
cuadrados de 6 cm 
de lado. 


Arroíiajios alrededor de 
un rodillo de 5 mm de 
diámetro y pasarlos por 
una tabla estriada. 


Retirar con cuidado el 
rodillo sin comprimir 
los garganta. 


Los garganta se sir¬ 
ven con un poco da 
ragú en caldo de pin¬ 
tada caliente. 
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Con calabaza 
y calabacín 

CON ESTOS INGREDIENTES, TANTO LOS ESPAGUETIS NEGROS "ALLA CHITARRA 
COMO LOS TORTELLI, LOS HERMANOS REDONDOS DE LOS RAVIOLL SON 
SENCILLAMENTE MARAVILLOSOS, 


PASTA DE SEPIA CON CALABACIN 

En realidad este singular plato de espaguetis no necesi- 
la nada más, aunque debe acompañarse con una copa 
de vino blanco seco, por ejemplo, de un pinot grigio o 
un íMfmentino de Liguria, 


Para la masa de pasta negra: 

300 g úe harina, 2 huevos 

7 cucharada de aceite úe oHva^ 1/2 cucharadita de sat 
20 mi de tínta de calamar líquida o 1 cucharada de tinta seca 
_ Para Ea salsa de tomate: _ 

600 g de tomates maduros, 40 g de cebotia bimca 
1 dier)te de ajo, 2 cucharadas de aceite de oliva 
sal, pimienta recién molida 
Además: 

300 g de calabacín, sal, pimienta recién molida 
2-3 cucharadas de aceite de oliva 
1 cucharada de tiras de afbahaca,a!gunas hojitas de albahaca 


Tamizar la harina sobre la superficie de trabajo y hacer 
un hueco en el centro. Mezclar en él los huevos, el acei¬ 
te, la sal y la tinta de ios calamares revolviendo. Incor¬ 


porar, poco a poco, harina de los bordes: hacerlo de 
fuera hacia adentro con ambas manos, hasta acabar cor 
ella. Si la operación se hace difícil, añadir un poco dt 
agua. Amasar hasta conseguir una masa homogénea 
Formar con la masa una bola, envolverla en una hoja di 
film transparente y dejar que repose en el frigorífico du 
rante 1 hora. 

Blanquear los tomates de la salsa, pelarlos y quitarles e 
rabillo y las semillas. Pasar las semillas por un colado 
fino, recogiendo el jugo. Partir la carne de los tomate: 
en da ditos. Pelar la cebolla y el ajo, picarlos muy fino ) 
rehogarlos en el aceite caliente evitando que adquierar 
color. Rehogar el tomate en conjunto y salpimentar. Ver 
ter el jugo del tomate y dejar que la salsa hierva duran 
te 10 minutos. 

Mientras tanto, lavar los calabacines y cortarlos longitu 
dinaimente en lonchas de 2 mm de grosor. Partir esta; 
últimas a la mitad en sentido longitudinal. Calentar e 
aceite en una sartén y freír un poco el calabacín, uní 
vez sazonado con sal y pimienta, por ambos lados. 
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Estirar la masa con la máquina hasta obtener el grosor 
deseado; después^ convertiría en espaguetis cuadrados. 
Cocer los espaguetis en agua con sal, “al dente”, quitar¬ 
les e! agua y dejarlos que escurran bien. Servir la pasta 
en platos con el calabacín y la salsa de tomate y distri¬ 
buir por encima tiras y hojitas de albahaca. 


TORTELLICOM RELLENO DE CALABAZA 

Estas empanadillas redondas, rellenas de calabaza pi¬ 
cante, llegan incluso a convencer a quienes nunca antes 
les había gustado dicha cucurbitácea. Recubiertas con 
mantequilla de salvia dorada, constituyen todo un poe¬ 
ma para los amantes de la pasta rellena. 


Para la masa cíe la pasta: 

150 g de harina tipo 405, 160 g de harina de maíz 
2 huevos, 3 yemas, 1 cucharada de aceite de oiiva 
1/2 cucharadita de sai 
nuez moscada recién rallada 
Para et relleno: 

60 g de amarettij 400 g de puré de caiabaza 
ISOgde parmesano recién raffado 
sal, pimienta blanca recién molida 
1 clara para dorar 
Además: 

1 coftapastas circular de 4 cm de diámetro 
p/V7?/enía recién molida, 80 g de mantequilia 
1 puñadito de hojas de salvia 


Tamizar la harina de trigo y de maíz sobre la superficie 
de trabajo, hacer un hueco en el centro y disponer en 
él los restantes ingredientes de la masa. Continuar como 
se indica en la primera fotografía de la secuencia. 

Incorporar la harina con 
las manos: hacerlo de fue¬ 



ra dentro, amasando con 
las palmas de las manos 
hasta lograr una masa ho¬ 
mogénea, Darle forma de 
bola, envolverla en una 
hoja de film transparente 
y dejarla que repose du¬ 
rante 1 hora. 


Este plato de pasta, ligero 
y estival, despierta el apeti¬ 
to con tan sób verlo. Desta¬ 
ca sobre todo la salsa de to¬ 
mate, roja y frutal, que, 
además producir un estímu- 
Eo óptico, combina a la per¬ 
fección con ia pasta sepia. 


Desmenuzar los amareitú la mejor manera de hacerlo 
es poniéndolos dentro de un film transparente y tritu¬ 
rarlos con un rodillo. Mezclar el puré de calabaza, los 
amaretti y el parmesano revolviendo. Salpimentar. Mez¬ 
clar todo a fondo y disponer la masa en una manga pas¬ 
telera con boquilla del 9. Estirar la masa con la má¬ 
quina de pasta, tal como se indica en la fotografía de la 
derecha, marcar en la mitad de las láminas de masa cír¬ 
culos con el cortapastas y continuar como se indica en 
las fotografías inferiores. 


Mezclar los ingredien¬ 
tes en el hueco, revol- 
viéndoios con un tene¬ 
dor e incorporando 
harina de los bordes 
poco a poco. 


Poner un poco de re- 
iieno en ei centro de 
cada cfrcuio. 


Extender una segunda 
lámina de masa sobre 
ios montoncitos de caia- 
baza y apretar ésta con 
fuerza en tos espacios 
intermedios. 


Cortar circuios con el 
cortapastas y apretar 
bien ei borde para evi¬ 
tar ia salida del relEeno. 


Cocer los tortelíi en 
agua con sai hirviendo. 
Estarán cocidos por 
completo cuando su 
superficie se muestre 
rugosa. 


Bien escurridos, servir 
ios tortelíi en platos. Sa¬ 
zonar con pimienta y 
untar por encima man- 
tequilía de salvia dorada 
ligeramente. 




La masa para los 'HoHe- 
lli” se estira con la máqui¬ 
na en Jáminas del grosor 
deseado. Las láminas no 
deberán ser demasiado fi¬ 
nas, pues se rasgarian. 
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1 

íWjV/ K/TiCCi 



Con tomate y berenjena 

VEGETARIANA Y LIGERA, ESTA PASTA DEL PERÍODO ESTIVAL UNAS 
VECES SE GRATINA Y, OTRAS, SIMPLEMENTE SE ACOMPAÑA DE SALSA. 



Para formar una costra 
brillante, el exquisito gra- 
tinado de verduras se ro¬ 
da durante el proceso va¬ 
rias veces con mantequilla 
derretida. 


La pasta de estos dos platos es de libre lección, pues un 
gratinado de verduras se acompaña con lo que más 
agrada* En Siciila, pt^r ejemplo la, ‘'pasta alia Norma’’ se 
prepara con espagueiis en lugar de con penne rigcUe. 

PASTA GRATINADA CON VERDURAS 

200 Q úe beren/ena, 200 g de caíabadn 
iQQg de apio, 7 70 g de fomefe 
60 g de cebdia muy picada 

; diente de ajo muy p/cado, 4 cucharadas de aceite de oliva 
í cucharadita de tomiflo picado, 1 cucharaúfta de salvia picada 
sal, pimienta negra recién molida, 1/8 / de vino tinto seco 
300 Q de pasta fpennoni, rígatoní. tortigíioni o elicoidalij 
Para la salsa de queso: 

700 g dé pecorino fsardo o toscano) recién railado 


1 cucharada de hierbas picadas 
pimienta recién molida, sai 

nuez moscada recién rallada, 200 mi de nata, 3 yemas 
Además: 

mantequifia para el molde, 50 g de mantequilla derretida 


Quitarle la inserción del tallo a la berenjena y cortarla 
en dados de 1 cm de lado. Cortar en rodajas el calaba¬ 
cín y el apio. Trocear el tomate en daditos. Rehogar la 
cebolla y el ajo en el aceite caliente, sin que lleguen a 
dorarse. Rehogar también el resto de la verdura, a fue¬ 
go vivo durante 4-5 minutos. Agregar las especias y el 
vino. Hervir a fuego medio con la cacerola destapada, 
hasta que la verdura esté blanda y el vino haya reduci¬ 
do su volumen a la mitad. 
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La verdura fresca de la 
mejor calidad es, junto 
con la pasta en forma de 
tubo, lo que se necesita 
para preparar estos pla¬ 
tos. En cualquier caso, el 
anonna del tomate resulta 
decisivo. 


Cocer la pasta “al dente” y mezclarla con la verdura. Un¬ 
tar con la mantequilla un molde para gratinar y poner la 
mezcla en él Mezclar el pecorino con la nata y las ye¬ 
mas, revolviendo bien, e incorporar las hierbas (perejil 
ievístico, mejorana y romero). Sazonar con sal, pimien¬ 
ta y nuez moscada. Extender por encima la .salsa de ma¬ 
nera uniforme. Gratinar 20-25 minutos en el horno pre- 
calentado a 200 °C, 

_ PASTA ALIA NORMA _ 

400 Q ÓB berenjena, 400 g de penne rigate 
Para la salsa de tomate: 

600 g de tomate 
2 üientea de ayo muy pcaúos 
9 cucharadas de aceite de oliva 
50 g de cébenla muy picada 
sa!, plml&ita recién molida 
Además: 

hojitas frescas de aíbahaca 

80 g de pecorino recién rallado (por ejemplo, canestrato siafiano) 


Cortar el tomate en dados. Aplastar los ajos. Calentar en 
una cacerola 4 cucharadas de aceite de oliva, rehogar la 
cebolla y el ajo y mezclar los dados de tomate revob 
viendo. Salpimentar y dejar que hierva hasta la práctica 
evaporación de todo el líquido. 

Cortar la berenjena en rodajas de 1 cni de grosor y sal¬ 
pimentar, Calentar en una sanen el resto del aceite y 
freír las rodajas de berenjena, por ambos lados, hasta 
que estén doraditas. 

En agua hirviendo con poca sal, cocer la penne rigate 
""al dente”. Dejarlas escurrir bien y mezclarlas con la sal¬ 
sa de tomate. Repartir la pasta y la berenjena en platos, 
espolvorear de albahaca y pecorino y llevar a la mesa 
de inmediato. 


Pasta **alla Norma". La ópera 
de Bellini da nombre a este pla¬ 
to que, en neferanoia a Catania, 




















“Bucatíni 
ai carciofi” 


ESTE PLATO DE PASTA EN FORMA DE TUBO CON 
PEQUEÑAS ALCACHOFAS, ES TÍPICO DEL SUR DE ITALIA. 


Los hucatiní parecen espaguetis gruesos; sin embargo, 
presentan un orificio en el centro para que su cocción 
sea más fácil o rápida. Esta circunstancia explica su 
nombre, pues bucct significa '‘agujero". Aparte de alca¬ 
chofas de calidad, este plato requiere un buen aceite, es 
decir, un aceite de oliva virgen extra, que a veces se 
consei'va en aceiteras pequeñas. La aceitera de la foto¬ 
grafía superior presenta un formato moderno del enva¬ 
se tnidicional 


Para las alcachofas: 

12 alcachofas pequeñas, zumo de 1 limón. 


1/2 cucharadita de sai 


Para fa salsa de tomate: 


600 9 de tomate, 80 g de cebolla 

1 diente de ajo, 60 g de zanahona 


60 g de apio, 2 cucharadas de aceite de oZ/va 

1/BI de caldo de verduras 


sai, pimienta recién molida 


Además: 


hojitas de tomillo ^esco 


Con las pastas tu¬ 
bulares largas, co¬ 
mo los bucafiní. se 
pueden formar "ní^ 
dos" en el ptato don¬ 
de se vierte el ragú o 
Ea salsa. 


30Ü g de bucatinj 


Las alcachofas, que son las cabezuelas no abiertas de una planta si¬ 
milar al cardo, se cuentan entre las verduras nrés apredadas de Italia. 
Con su sabor un tanto amargo, las bases tiernas de las alcachofas 
grandes y los corazones de las pequeñas forman parte de muchos 
platos. 


Conar el tallo de las alcachofas en el pumo de inserción 
y arrancar las hojitas duras que lo rodean. Recortar con 
una tijera los extremos de las hojas exteriores y con un 
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cuchillo íifiiado la punta de las alcachofas. Partir a la mi¬ 
tad las alcachofas y retirar el heno con una cuchara. Tro¬ 
cearlas en cuartos y colocarlas de seguido en una fuen- 
te con agua y con el zumo de 1/2 limón. Para cocerlas, 
cubrir con agua las alcachofas en una cacerola. Agregar 
el resto del zumo de limón y salar. Cocer las alcachofas 
unos 15 minutos. 

Para la salsa, blanquear los tomates, pelarlos, trocearlos 
en cuartos, quitarles el rabillo y las semillas y panirlos 
en daditos. Pelar y picar la cebolla y el ajo. Limpiar y 
cortar en daditos la zanahoria y el apio. Calentar aceite 
y rehogar la cebolla y el ajo. Incorporar las verduras y 
rehogarlas ligeramente. Verter el caldo, salpimentar 
y dejar que hierva todo 10 minutos a fuego lento. 


En agua con sal, cocer los bucaíiní "al dente”; luego, 
quitarles el agua. Retirar las alcachofas del caldo y mez¬ 
clarlas con la salsa. Servir la pasta con la salsa y acom¬ 
pañar el tomillo. 


Las ios "zitonP’ y los 

macarrones (de arriba abajo 
en la fotografía) son pastas tu¬ 
bulares de diámetro superior, 
en tanto que los ‘*bucatifir 
son algo más delgados. Todas 
estas pastas son originarias del 
sur de Italia y de Sicilia y, por lo 
general, se toman con un poco 
de ragú líquido. 
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En el restaurante “al palazzo Teso- 
rieri”, la extraordinaria habilidad de los 
cocineros hace posible reilenar la míni^ 
rna cantidad de pasta con eJ máximo 
relleno posible en un tiem po verdadera¬ 
mente récord. 


“Cappelletti” 
de dos tipos 

SE DENOMINAN ASÍ A LAS EMPANADILLAS RELLENAS 
DE QUESO. ACOMPAÑADAS DE CALDO LIGERO UNAS 
Y GRATINADAS Y CON SALSA DE NATA OTRAS. 


Esta.s dos recetaos de cappelíeíti están calculadas para 
4-6 raciones. En ambos casos, el reUeno puede aromati¬ 
zarse con cáscara de liinóo rallada. 

CAPPELLEW EN CONSOMÉ DE PATO 

Para la masa de la pasta: 

330 g de harina tipo 405 


1 cucharada de aceite vegetal 


1 cebolla dorada {80 g) 


3 huevos, sai 


Para el relleno: 


170 g de parmesano recién rallado 


70 g de ricotta 1 huevo, 1 yema 


pimienta recién molida, sal al gusto 


Para el consomé de pato: 


1 pato de unos 2 kg de peso 


80 g de apio, lOOgde zanahoria 


150 g de tomate 


sal, pimienta recién molida 


Además: 


1 yema 


parmesano recién rafiado 


trufas al gustp 



Para el caldo, quitarle al pato toda la grasa visible; la¬ 
varlo luego por dentro y por fuera bajo un chorro de 
agua fría y partirlo en cuartos. Limpiar o pelar el apio y 
la zanahoria, y partidos en trozos de tamaño mediano. 
Quitarle el rabillo y las semillas a los tomates. 

Calentar el aceite en una cacerola grande y rehogar la 
cebolla y la zanahoria. Incorporar los cuartos de pato, 
verter 1 1/2 - 2 l de agua y sazonar con sal y pimienta. 
Poner a hervir la cazuela y mantenerla así 3 horas a fue¬ 
go lento. Retirar los cuartos de pato y reserv'ar la carne. 
Pasar el caldo por un colador recubierto con un paño; 
se obtendrá, aproximadamente, 1,2 1 de caldo. Dejar 
el consomé de pato enfríe y retirar la gni- 
la superficie. 

Para la pasta, amasar la hanna con los 
huevos y la sal hasta formar una 
masa; si fuera necesario, añadirle 


Variante estival de la "pasta 
rellena en caldo". Utilizando 
la misma receta, hacer tort^li- 
nl en vez de cappalietti y ser- 
virios como parte de un sus¬ 
tancioso consomé de vaca 
con dadrlos de tomate rojos y 
amarillos. Antes de presentar 
a la mesa, decorar el plato 
con puntas de cebollino. 
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un poco de agua. Envolvería en una hoja de film trans¬ 
parente y dejar que repose en frío durante 1 hora. Re¬ 
cortar de !a masa cuadrados de 4x4 cm. 

Rara el relleno, mientras se revuelve, mezclar el parme- 
sano^ ía ricotta, el huevo y la yema; sazonar con pi¬ 
mienta y sal a voluntad. Poner en cada cuadrado un po¬ 
co de relleno y pintar con yema los bordes de cada uno. 
Doblar los cuadrados formando triángulos; superponer 
luego entre sí dos de sus ángulos, formando un anillo, 
y apretarlos con fuerza. 

Calentar el consomé de pato y sazonarlo con sal y pi¬ 
mienta. Por partes, cocer en agua salada las empanadi¬ 
llas durante 5 minutos. Retirarlas después, dejarlas es¬ 
currir y ,servidas en platos calientes. Verter encima el 
consomé, espolvorear de parmesano recién rallado y 
servir, al gu,sto, con láminas de taifa, como se indica en 
la fotograña superior, 

_ CAPPEiLEJ¡ CROCCANJÍ _ 

_ Masa de /a pasta como en fa receta antefíor _ 

_Para el relleno:_ 

_ 125 9 de parmesano recién rallado _ 

_ 50 g de ricotta, 1 huevo _ 

pimienta recién molida, sai ai gusto 
Para la salsa de nata: 

2 féminas fínas de trufa 

1/4 i de nata, 30 g de parmesano recién raiiado 
pimienta recién molida 
sal al gasta 


Además: 

1 yema, g moldes de sufíé de 5 cm de diámetro 
mantequilta y pan bíanco raiiado para ios moldes 
_ 30 g de mantequilla derretida _ 

_ 6 cucharadifas de créme double _ 

40 9 de parmesano recién rallado 
trufes al gas to 


Preparar la masa de la pasta como se indica en la rece¬ 
ta anterior. Para el relleno, mezclar el pcinnesano, la rí- 
cotta y el huevo revolviendo; sazonar con pimienta y 
con sal al gusto. Estirar la masa en una lámina fina y 
cortar ó cuadrados de 10 x 10 cm. Cocerlos “al dente” 
en agua con un poco de sal, retirarlos y extenderlos so¬ 
bre un paño húmedo. 

Formar con la masa restante cuadrados de 4 x 4 cm y 
untar los bordes con yema. Rellenar los cr(ppe//cm y dar¬ 
les forma como en la receta anterior. Cocer en tandas 
los cappeHeiti: 5 minutos en agua un poco salada. Untar 
los moldes con mantequilla y espolvorearlos de pan ra¬ 
llado. Recubrirlos con las láminas de pasta grandes y re¬ 
llenarlos con los cappe/íeííi como se indica en las dos 
fotogra fías s u periores. 

Mientras tanto, para la salsa, incorporar las láminas de 
trufa a la nata y dejar hervir toda hasta reducir esta últi¬ 
ma a la mitad. Extender el parmesano y dejar que hier¬ 
va todo junto otros 5 minutos. Si fuera necesario, sazo¬ 
nar la salsa con pimienta y con sal. Servirla con la pasta 
desprendida de los moldes, tal y como se indica en la 
fotografía superior. 


Los cuadrados gran¬ 
des de masa se emple¬ 
an para recubrir los mol¬ 
des ya preparados; 
después, se añade una 
ración de cappefleW. Ca¬ 
da “relleno” se enriquece 
con una cucharadfta de 
créme double y con un 
poco de parmesano ralla¬ 
do. A continuación, se 
9 ratina todo en el horno 
precalentado a 200 ""C, 
Para servir, se retira ia 
pasta del molde y se dis¬ 
tribuye en platos con la 
salsa de nata. Por enci¬ 
ma se rallan unas láminas 
de taifa. 
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“Ravioli” rellenos 
de marisco 

ESTE SINGULAR PLATO DE PASTA CON GAMBAS O LANGOSTA, 
SIEMPRE RESULTA EXQUISITO PARA COMENZAR LA COMIDA. 

RAVfOLI CON RELLENO DE GAMBAS 

Las gambas del relleno tienen que estar crudas, ya que 
sólo así aportan su delicado sabor. 


Para la masa: 

300 g de harina tipo 405 
1 huevo, 7 yemas 
1 cucharada de aceite de oiiva 
1/2 cucharadita de sai 
Para el relleno: 

250 g de cofas de gambas crudas y peladas 
30 g de apio, 40 g de zanahoria 
30 g de puerro, 30 g de cebolla bíanca 
1 diente de ajo 

1 guindifia pequeña ó 1/2 normal 
30 g de mantequilla 
sai, pimienta recién molida 
1 cucharada de perejil picado 
Además; 

1 ciara para untar 

salsa de langosta (Véase receta pág, siguiente) 


Refinamjerito ópti¬ 
co. B cobr de los ra- 
vioH se debe a la tinta 
de calamar incorpora' 
da a la masa. Con su 
soberbio relleno y la 
exquisita salsa de lan¬ 
gosta, esta pasta su- 
pone toda una expe¬ 
riencia gastronómica. 




Para la masa, tamizar la harina sobre la superficie de tra¬ 
bajo y hacer un hueco en el centro; poner dentro el 
huevo, las yemas, el aceite y la saL Mezclar los ingre¬ 
dientes revolviendo con un tenedor, e incorporar la ha¬ 
rina de los fiordes poco a poco. Después, amasar con 
las manos hasta conseguir una masa homogénea y con¬ 
sistente. Darle forma de bola, envolverla en una hoja de 
film transparente y mantenerla en frío 1 hora. 

Para el relleno, partir las gambas a la mitad, quitarles los 
intestinos y cortar su carne en trozos pequeños. Limpiar 
o pelar las verduras y cortarlas en daditos. Partir a la mi¬ 
tad la guindilla, quitarle el rabillo, las semillas y las 
membranas y picar su carne muy fino. 


Derretir la mantequilla en una sartén y rehogar los 
dados de verdura durante 4-5 minutas. Rehogar a 


la vez las gambas y la guindilla durante otros 2 minutos 
más. Sazonar con sal y pimienta, mezclar el perejil re¬ 
volviendo y dejar que la mezcla de verdura y gambas se 
enfríe. 

Estirar la masa de pasta sobre una lámina fina y recor¬ 
tar de ella círculos dentados de 6 cm de diámetro. Po¬ 
ner un poco de relleno en la mitad de ellos, untar con 
clara de huevo los bordes de la masa y cerrar por enci¬ 
ma con la otra mitad de los círculos. Para que no se sal¬ 
ga el relleno, apretar bien los bordes. 

Cocer los rmHoH, en agua hirviendo con sal, durante 
6-8 mínuto,s. Retirarlos con una espumadera y dejarlos 
que escurran. Servirlos en platos callentes, verter sobre 
ellos salsa de langosta y presentarlos a la mesa prepa¬ 
rados de esta manera. 
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RAVIOLI NEGROS RELLENOS DE LANGOSTA 

Para 4-6 raciones: 

7 coia de langosta cocida, de unos 300 g 
Para ía masa de pasta negra: 

300 g de harina, 2 huevos, 10 mi de aceite 
1/2 cachaiadita de sai 20 mf de tinta de calamar 
Para la salsa de langosta: 

50 g efe apio, 50 g de zanahoria 
2 cucharadas de aceite de oiiva 
400 mi de fendo de iangosta (o bogavante) 

100 mi de nata, sai pimienta recién molida 
Para el relleno: 

30 g de apio, 20 g de ceboiieta, 50 g de zancona 
80 g de tomate, 20 g de maniequHia, sal, pimienta 
Además: 

7 atara para untar, 300 g de calabacín iimpio, sai 
1 cucharada de aceite de oliva, 20 g de mantegulila 
mantequilla ligeramente dorada, pimienta recién moiida 


Preparar una masa con los ingredientes indicados y dar- 
le forma de Ixjla. Mantenerla en reposo durante 1 hora, 
en frío, envuelta en una hoja de film transparente. Pelar 
la cola de langosta^ quitarle los intestinos y mantener la 
carne (irnos 150 g) el frigorífico. Limpiar bien el eapa¬ 
ra zón y trocearlo- 


Una vez limpia, cortar la verdura en daditos. Calentar 
aceite en una sartén y dorar el caparazón- Rehogar to¬ 
das las verduras juntas durante 5 minutos- Verter el fon¬ 
do y la nata y, a fuego lento, reducirlo a la mitad. Pasar 
todo por un tamiz fino y sazonar con sal y pimienta. 

Para el relleno, cortar la carne de langosta en dad ¡tos. 
Limpiar y picar la verdura. Trocear el tomate en daditos. 
Derretir la mantequilla y rehogar en ella la verdura du¬ 
rante 3“4 minutos. Rehogar toda la carne a la vez du¬ 
rante 1 minuto. Salpimentar. Mezclar bien el relleno y 
dejarlo que enfríe. 

Estirar la masa y formar láminas finas- Cortar 40 círculos 
dentados de 6,5 cm de diámetro. Poner un poco de re¬ 
lleno en la mitad de ellos, untar los bordes con clara de 
hue%a>, colocar encima la otra mitad de los círculos y 
apretar. Cocerlos en agua con sal durante 6-8 minutos. 

Conar el calabacín en lonchas longitudinales de 2 mm 
de grosor, partirlas a la mitad a lo largo. En una sartén 
calentar aceite y mantequilla y freír el calabacín. Salpi¬ 
mentar. Calentar la salsa y pasarla por la l^ttidora. Ro¬ 
ciar los mvioíi y el calabacín con mantequilla dorada y 
verter alrededor la salsa. 





































Ravioli di magro” 


LOS RAVIOLI SE ACOMPAÑAN DE UN RELLENO VEGETARIANO DE 
RICOTTA Y ESPINACAS O HIERBAS, ROCIADO CON MANTEQUILLA, 


En la zona de Bolonia, estos ravioli se conocen 
como “di magro”, por constituir un plato cua¬ 
resmal de abstinencia. 

RAVIOLI DE ESPINACAS V RiCOTTA 

Para la masa; 

300 g ÚB harina de trigo tipo 405 
2 huevos, 4 yemas, T/3 de cucharadita de sai 
Para el relleno: 


300 g de espinacas frescas 


sai, 200 g de ricotta 


pimienta recién moiida 


nuez moscada recién ra//ada 


100 g de parmesano recién rallado, 2 yemas 


Para el relleno, limpiar las espinacas y blanquearlas 
minutos en agua con un poco de sal. Quitarles el agua 
enfriadas de repente con agua fría y escurrirlas bien; lat 
hojas de espinaca deben estar lo más secas posible. Pi¬ 
car ias espinacas, pasarlas a una fuente grande y conti¬ 
nuar como se indica en la secuencia fotográfica de est£ 
misma página. 

Estirar la masa formando dos láminas delgadas y, cor 
una de ellas, recubrir ei molde de los rai/ioli espolvo¬ 
reado previamente de harina. Rellenar los ravioH come 
se indica en las dos fotografías últimas de la secuencia 

Retirar con cuidado los ravioii rellenos del molde. Co¬ 


Además: 

1 ciara para untar s/ fuera necesarío 
6 hojas de saivía, 30 g de mantm^uilfa 
parmesano recién raíiado para espolvorear 


Tamizar la harina sobre la superficie de trabajo y hacer 
un hueco en el centro. Rellenarlo con U,>s huevos, las ye¬ 
mas y la sah mezclar todo con un tenedor, incorporan¬ 
do poco a poco ia harina de los bordes. Amasar con las 
manos ha,sta lograr una masa homogénea. Si fuera ne¬ 
cesario, añadir un poca de agua, envolver la masa con 
una hoja de flhii transparente y dejarla que repose en el 
frigorífico durante I hora. 



cerlos 4-5 minutos en agua con sal hirviendo; retirarlos 
y dejarlos que escurran bien. Cortar en liras las hojas de 
salvia. Derretir la mantequilla y pasar por ella la salvia 
brevemente. Servir la pasta en platos, rociarla con la 
mantequiüa de salvia y presentarla a la mesa espolvo¬ 
reada de pannesano. 


Para el relleno, mezetar 
revolviendo ©n una 
fuente las espinacas, ef 
ricotta, 1/2 cucharadita 
de sal y el resto de los 
ingredientes para formar 
una masa homogénea. 


Poner el relleno y untar 
la masa con clara en el 
caso de que s© haya 
secado. 


Colocar la s^unda lámi¬ 
na de masa y pasar por 
encima é rtxlillo, procu¬ 
rando que el relleno no 
se desplace. 




■4 *3 

^ ^ 
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PANSOOTI CON SALSA DE NUECES 

En la provincia costera de Liguria^ de donde son origi¬ 
narios los pamoaii -también coníxádos como pamoti, 
pcmsoti o pamxíti—. estas pastas rellenas se preparan de 
muchas formas diferentes. La jTiasa se elabora con sé¬ 
mola de trigo duro y harina de trigo, o bien sólo con ha¬ 
rina de trigo y h ti evos, sai y agua o vino blanco. 


Para unas 60 unidades, para la masa: 

125 g de sémofa de trigo duro, lo más fma posible 
125 g de harina de trigo tipo 405, 2 huevos 
7 yema, 1/3 de cucharadita de sal 
Para ©1 relleno de hierbas: 

125 g de hierbas mixtas (perejil, saívia, tomiílo), sai 
126 g de aibahaca, SO g de borraja, 1 huevo. 1 diente de ajo 
_60 g de ricotta, 25 g de parmesano raliado _ 

_ pimienta recién molida _ 

_Para !a salsa d© avellanas:_ 

40 g de pan blanco railado, 125 g de nueces peladas 
40 m! de aomte de oliva, 60 mi de nata, sal al gusto 
_Además:_ 

1 ciara. mantequHla dorada, SO g de parmesano recién railado 
1 cucharada de hierbas picadas (perejil, aíbe^aca, tomillo, saMa) 


Para la masa, amontonar solxe la superficie de trabajo 
la sémola y la harina tamizada y hacer un hueco en el 
centro. P<mer dentro los Jiuevos, la yema y la sal. Mez¬ 
clar los ingredientes, revolverlos e incorporar poco a 
poco la harina hasta fomiar una masa espesa. Dejar a un 
lado el tenedor, incorporar el resto de la harina y, con 
las manos, amasar todo hasta conseguir una masa ho¬ 


mogénea y consistente. Darle forma de bola, envolver^ 
la con una hoja de film transparente y dejarla que re¬ 
pose en el frigorífico durante 1 hora. Para el relleno, la¬ 
var las hierbas, secadas y blanquearlas. Enfriarlas de 
repente, escurrirlas bien y picarlas fino. Mezclar las hier¬ 
bas y e! djo con el huevo, el ricotta y el parm&sario ra¬ 
llado. Salpimentar. Reducir todo a crema en la batidora, 
y resert ario hasta su posterior uiilización. 


En Liguria los “pansooti" 

presantan las fomias más 
diversas: en forma de trián¬ 
gulos o mediaslunas, como 
en este caso, cuadrados o 
con forma de rosca similar 
a los tortellini. 


Para la salsa, remojare! pan en 1 cucharada de ^^ua, es¬ 
trujarlo a fondo y triturarlo en la batidora junto con las 
nueces picadas; pasar tcido a una fuente. Incorporar al¬ 
ternativamente el aceite y la nata, hasta que se forme 
una masa homogénea. Sazonar con sal al gusto. Estirar 
la masa en una lámina fina y recortar cuadrados de 6 x 
6 cm. Poner en cada uno de ellos una cucharadita de re¬ 
lleno, untar los bordes con clara. Doblar los cuadrados 
formando triángulos y apretar bien los bordes. 

Cocer los pansíXJií en agua con sal hindendo. Retirarlos 
al cabfj de 6-8 minutos y dejarlos escurrir. Distríbuirlo.s 
en platos calientes, rociarlos con mantequilla dorada y 
repartir por encima las hierbas. Sendiios con la salsa de 
nueces y parmmmo rallado. Para el relleno, mezclar en 
una fuente las espinacas, ei ricotm, í/2 cucliaradita de 
sal y el resto de los ingredientes. Formar una pasta 
mogénea, sin dejar de revolver desde el principio. Po¬ 
ner el rellencD y, en caso de que se haya secado, untar 
la masa con clara de huevo. Cokjcar encima la segunda 
lámina de masa y pasar por encima el rf>dillo, procu¬ 
rando que el relleno no se desplace. 
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“Fazzoletti” de trufa 
con marisco 


AUNQUE LO PRINCIPAL SON LAS LÁMINAS DE TRUFA DE LAS CAPAS DE MASA, EN 
MEDIO SE RELLENAN CON EXQUISITOS MARISCOS Y PESCADOS DE CALIDAD. 


Í50 g de harina de trigo tipo 405 
150gde harina de maíz, 3 huevos 
3 yemas, 1 cucharada de aceite de oüva 
1/2 cucharadita de sai, nuez moscada recién raüada 
1 trufa estival de unos 25 g 
Paraei r^leno: 

2 cofas de langosta cocidas (de anos 400 g, cada una) 
400 g de Wetes de dorada, 50 g de cebolla 
250 g de tomate amafUto 
150g de tomate rojo, 80 g de mantequitia 
sai, pimienta recién mofida 
Además: 

20 g de trufa estival, 40 g de mantequiiia 
sal, pimienta, afbahaca 


Para la masa, amasar las dos ciases de harina con el res¬ 
to de los ingredientes. Envolver la masa en una hoja de 
film transparente y dejar que repose durante 1 hora. 

Utilizando un cepillo, retirar con cuidado la tierra de laí 
trufas. Donde resulte imposible por la profundidad de 
las hendiduras, pelar las trufas con un cuchillo afilado. 
Lavarlas, sólo en caso de necesidad, bajo el chorro de 
agua fría. Rallar en láminas finas la trufa destinada a la 
masa. 

Con la máquina de pasta, estirar la masa de los fazzo- 
letti en láminas de 5 mm de grosor Cubrir la mitad de 
éstas con otras de trufa dispuestas en dos series parale- 


I 
























Los ‘*fazzoletti de tru¬ 
fa” aseguran el éxito de 
cualquier menú de gala. 
Pese a su laboriosa pre- 
paración son perfectos, 
tanto estética como gas¬ 
tronómicamente. 


las. Continuar como se indica en las tres primeras foto¬ 
grafías de la página siguiente. Antes de utilizarla, dejar 
que las láminas de pasta preparadas se sequen un poco. 

Para el relleno, separar con cuidado la carne dei capa¬ 
razón de las langostas y cortaría en medallones de ta¬ 
maño medio, previa extirpación de los intestinos. Los fi¬ 
letes de dorada trocearlos primero a la mitad y, después, 
hacerlos tiras fmas. Pelar y picar la cebolla. Blanquear 
los tomates, pelarlos, partirlos a la mitad y quitarles el 
rabillo y las semillas. Cortar su carne en dados. 

Derretir la mantequilla y freír ligeramente los medallo¬ 
nes de langosta por ambos lados. Salpimentarlos y reti¬ 
rarlos, Repetir los mismos pasos con los filetes de dora¬ 
da, Rehogar la cebolla con el tomate en la grasa del 
asado restante, hasta que se ablande ésta, durante 3-4 
minutos. Incorporar de nuevo los medallones de lan¬ 
gosta y los filetes de dorada, remover todo con delica¬ 
deza y sazonar con sal y pimienta. 

En agua con sal hirviendo, cocer los fazzoíeUi de trufa 
"'al dente”; retirarlos luego y escurrirlos bien. Servirlos 
como se indica en las dos últimas fotografías de la de¬ 
recha, Al final, superponer una tercera lámina de pasta 
con la guarnición correspondiente. 



Cortar en láminas finas la trufa de la decoración. Derre¬ 
tir la mantequilla en una cacerola y freír un poco las lá¬ 
minas de trufa por ambos lados. Sazonar con sal y pi¬ 
mienta recién molida. Sobre la capa de pasta colocar las 
láminas de trufa fritas con una cucharada de la mezcla 
de langosta y dorada. Decorar con una hojitas de alba- 
haca y servir a la mesa. 


Las trufas estivales son 
una variante algo más cara 
que !a trufa negra o que Ea 
trufa blanca. Su aroma no 
es tan intenso, pero se 
compensa con la cantidad 
utilizada. 


Superponer con preci¬ 
sión la segunda Jámi- 
na de masa y pasar 
por mcima el rodillo, 
de forma que ambas 
láminas queden pega¬ 
das entra sí. 


Pasar la lámina resul¬ 
tante por la máquina 
de pasta. A continua¬ 
ción, cortarla de forma 
transversal en tiras: 
cada una de ellas ha 
de tener dos láminas 
de trufa. 


Cortar las tiras por 
entre las láminas de 
trufa, formando 
cuadrados de unos 
10 cm de lado. 


Cíolocar en cada 
plato callente una 
lámina de pasta. 
Depositar en cada 
una de ellas una 
pequeña cantidad 
de la mezcla de lan¬ 
gosta y dorada. 


Superponer la se¬ 
gunda lámina de 
pasta, extender 
sobre ella una cu¬ 
charada de relle¬ 
no y reservar algo 
del mismo para la 
decoración. 
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“Cannelloni” 
rellenos de setas 

ES IDEAL PARA PREPARAR A FINAL DE VERANO Y EN OTOÑO, EN TEMPORADA 
DE CANTARELAS, BOLETOS, CHAMPIÑONES SILVESTRES O NÍSCALOS. 


K 


En el lluvioso norte de Italia, sobre todci en Trentino y 
en el Tirol nieridíonab se encuentran las comarcas don¬ 
de más abundan las setas* Allí, en las laderas de las 
montañas de la vertiente sur de los Alpes, las hay de to¬ 
das las clases* Ut elección de cualquiera de ellas para 
elalx>rar un aromático relleno depende, por una parte, 
de la suerte de la persona que las recolecta o de la ofer¬ 
ta del mercado y, por otra, de los gustos personales. Los 
canne/lojif pueden prepararse en un molde grande o, 
como en este caso, en moldes pequeños de ración. 


Para la masa de la pasta, mezclar bien la sémola y la ha^ 
riña y amasarlas con el resto de ios ingredientes ha su 
lograr una masa homogénea. Envolverla en Lina hoja dt 
film transparente y dejarla en reposo en el frigorífico du¬ 
rante 1 hora. 

Pelar y picar la cebolla y el ajo. Limpiar las setas (poi 
ejemplo, cantarelas, boletos comestibles, níscalos) cor 
esmero y cortarlas en da ditos. Lavar lás espinacas, eS' 
currirlas bien y picarlas. 


Para la masa: 

70 g de sémola de trigo duro 
70 g de haána de trigo tipo 405 
1 hue^o, 1 yema, sai 
Para ©í relleno: 

SO g de c©üo//a, 1 diente de ^ 

300 g de setas modadas 
100 g de esfdnacas ümpias 
30 g de mantequHfa, 40 g de puerro picado 
100 mt de nata, 1/2 cucharadíta da 
pimienta blanca recién molida 
_ 1-2 tallos de puerro _ 

_ Par© ia salsa: _ 

250 mt de nata, 1 yema 
saL pimienta blanca recién molida 
1 cucharada de per^ii picado 
Además: 

4 moldes pequeños refráctanos 
mantequilla para los moldes 


Las hojas de puerro 
blanqueadas enriquecen 

los canneifoni de setas. Se 
extienden sobre las láminas 
finas de masa, se pone el 
relleno y, a continuactón, se 
enrolla el conjunto en forma 
de canaetloni. 


Derretir la mantequilla en una sartén y rehogar la cebo¬ 
lla y el ajo hasta ablandarse. Rehogar las setas todas ¡un^ 
tas, durante 3 minutos. Agregar las espinacas y loi 
dados de puerro y revolver bien todo. Verter la nata, sal¬ 
pimentar y cocer 3“4 minutos. Retirar la mezcla del ftie- 
gü y dejarla que enfríe. 

Lavar los tallos de puerro y coitar un trozo de 12 cm de 
la parte inferior, más clara. Separar de la misma 8 hojaí 
y cocerlas 4 minutos en agua con sal hirviendo. Retirar¬ 
las, enfriarlas de repente y escurrirLus bien. 

Sobre la superficie de trabajo enharinada, estirar la ma» 
sa formando láminas finas. Cortar 8 rectángulos de 9 
14 cm y cocerlos 2 minutos en agua con sal hirviendo 
Retirarlos del agua y disponerlos sobre un paño húme¬ 
do. Cubrir cada rectángulo de pasta con una hoja de 
puerro, poner encima un poco deí relleno de setas y en¬ 
rollarlos en forma de canneUotil 



Los “cannellonigratinados cor 
salsa de nata resultan muy jugosos i 
presentan una superficie dorada 


Para la salsa, %"erter la salsa en una cacerola y herviría 
hasta que el líquido se reduzca 1/3- Batir la yema er 
una fuente e incorporarle 1 cucharada de nata caliente 
Mezclar el resultado con la nata caliente, sin cocer máí 
la salsa. Salpimentar y espolvorear de perejil picado. 


Poner 2 canneifoni en cada molde untado de 
mantequilla* Verter encima la salsa y grati- 
narlos durante 12 minutos en el borne 
precalentado a 200 °C. Para dorar la 
superficie, pasarlos por el gríllen el úl¬ 
timo minuto. 
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Los “hongos frescos’* son realmente ex¬ 
quisitos. Ahora bieri, su temporada es corta, 
por lo que hay que aprovechar la ocasión y 
secar algunos ejemplares -comprados en el 
mercado o recolectados en el bosque^ cor¬ 
tados en láminas. De esta manera se con¬ 
servan mucho tiempo y se tiene la seguri¬ 
dad de garantizar la calidad. 


Pasta de hongos 

PREPARADA CON UNA SALSA DE TOMATE FRESCO 
Y AROMÁTICO ES TODA UNA EXQUISITEZ. 

Los hongos secos aportan un sabor muy intenso y son 
aromatizantes naturales de la pasta* En este caso se aña¬ 
den a la masa en forma de polvo* Una sencilla opera¬ 
ción, consistente en cocer previamente en el agua de la 
pasta un puñado de hongos secos, permite intensificar 
aun más el sabor del hongo* Durante la cocción la pas¬ 
ta absorbe su aroma y adquiere más sabor* 


Para la masa de la pasta de hongos: 

250 g de harina 
2 huevos, 1 yema 
1/2 cucharadita de sai 
2 cucharadas de aceite 
10 g de hongos secos Murados en ei mortero 
1 cucharada de perejil picado 
agua en caso de necesidad 


Los “porcini sacchi” 
y los “pelatr permita 
preparar este plato du¬ 
rante t<xio eE año. Aun¬ 
que resurta más exqui¬ 
sito a finales de 
verano, cuando el to¬ 
mate despliega todo su 
aroma y cuando, con 
un poco de suerte, es 
posible conseguir unos 
nortgos frescos. 




Para la salsa de tomate: 



600 g de tomate madura, 80 g de chabta 


8 hojas de salvia de tamaño medio 
125 g de mantequilia 
1/2 cucharadita de saí 
Además: 

100 g de pamnesano rallado 


Una pasta singular. En este caso eE hongo se incor¬ 
pora directamente a la masa, evitando así que sea un 
tngredienfe más de la salsa de acompañamiento* 
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Para la masa, amontonar la harina sobre la superfíde de 
trabajo y hacer un hueco en el centro. Poner dentro los 
huevos, la yema, la sal, el aceite, el polvo de hongos y 
el perejil. Mezclar primero revolviendo con un tenedor 
y, después, amasar con las manos hasta conseguir una 
masa homogénea; en caso de necesidad, añadir un po¬ 
co de agua. Envolver la masa con una hoja de film trans¬ 
parente y dejarla que repose 1 hora. 

Para la salsa, blanquear el tomate, pelarlo, partirlo a la 
mitad, quitarle el rabillo y las semillas y trocear su car¬ 
ne. Pelar y picar la chalota. Lavar las hojas de salvia, se¬ 
carlas y cortarlas en tiras. 

En una cacerola grande, derretir la mantequilla y reho¬ 
gar la chalota picada hasta que ablande. Añadir y reho¬ 


gar los tomates otros 10 minutos. Al final, incorporar la 
salvia, sazonar con un poco de sal y retirar del fuego la 
salsa de tomate. 

Estirar la masa sobre la superficie de trabajo enharina¬ 
da, cortarla en cintas y pasarlas varias veces por la má¬ 
quina de pasta hasta conseguir el grosor deseado. Utili¬ 
zando el accesorio para la íasagnette, cortar las cintas en 
tiras de 1 cm de ancho. Extenderlas sobre un paño li¬ 
geramente enharinado y dejar que sequen un poco. 

En agua con sal hirviendo, cocer ia pasta de hongos "al 
dente" y dejarla que escurra. Mezclarla con la salsa, ser¬ 
virla en platos calientes y presentada a la mesa con un 
poco de parmesano recién rallado. 








1?5 Fcisto 



Eí disfrute de los 
sentidos cuenta en 
Roma con una tradi¬ 
ción que Sé remonta 
a la Antigüedad, Los 
actuales romanos sa¬ 
ben apreciar tanto la 
arquitectura bien pro¬ 
porcionada, como un 
plato en su punto pre¬ 
ciso de preparadón y 
condimentación. 


“3nocch¡ 

^.la romana” 


EXCELENTE PRIMER PLATO, ACOMPAÑADO 
DE UNA SALSA PICANTE DE TOMATE, 

Los gnocchi (ñoquis) más conocidos fuera de Italia son 
los elaborados con una masa que mecida patatas cocí- 
das y harina de trigo. En Roma, por e! contraríOj los ño¬ 
quis se preparan con sémola de maíz y se sirven como 
primo piatto rociados con mantequilla derretida y aro¬ 
matizada con diversas hierbas. 

Para la salsa de tomate: 

500 g de fomates jugosos y maduros 
80 g de cebolla, 1 diente de ajo 
1 peperone rojo pequeño 
5 cucharadas de aceite de oliva 


2 cucharadas de perejii picado 


7 cucharada de hierbas picadas (orégano, saMa, romero) 
100 m! de caldo de carne, 30 g de ricotta salado 


sai a¡ gusto 


Para la polenta: 


1 cucharadfta de sal 



150g de sémola de maíz (granulado medio) 

Para la mantequilfa aromatizada: 

_7 diente de ajo, ÍOOg de mantequilla _ 

2 cucharadas de hierbas picadas (perejil, orégano, romero) 
_Además:_ 

_ mantequilia para el moide _ 

40 g de parmesano recién rallado 

Para la salsa, híanquear los tomates, pelarlos y partirlos 
a la mitad: quitarles el rabillo, las semillas y conar su 
carne en daditos. Pelar y picar la cebolla. Pelar el ajo y 
cortarlo en láminas. Lavar el fMjjerom, cortarlo a la mi¬ 
tad en sentido longitudinal, quitarle el rabillo y las se¬ 
millas y picarlo. 


Los *'gnocchi*' íñoquis) se pre¬ 
paran m el norte de Italia en nrról- 
tíes especiales, es cfócír, en forma 
de albondiguillas. Sólo ios ñoquis 
romarxjs se elaboran con polenta 
fna y presentan una forma oval 
característica. 



'■ A. 



X 







Recortacio de tartitás ovala¬ 
das con un aro de 6,5 cm de 
diámetro. Se disponen en un 
molde untado de mantequi¬ 
lla, a modo de tejas, y ae cu¬ 
bren con parmesano. Por 
encima se vierte la mantequi¬ 
lla aromatizada derretida. 


Calentar aceite de oliva en una cazo grande y rehogar 
la cebolla y el ajo, sin que lleguen a dorarse. Incorporar 
el perejil, el resto de hierbas picadas, el p^erone y el 
tomate. Verter el caldo de carne, tapar y cocer a fuego 
lento durante 20 minutos. 









































Para la polenta, poner a hervir en una cacerola 1/2 1 de 
agua con saL Echar poco a poco la sémola de maíz en 
el agua y revolver enérgicamente con la otra mano, pa¬ 
ra que no se formen grumos, utilizando una cuchara de 
madera. Éstos aparecen sobre todo cuando la tempera¬ 
tura del agua desciende por debajo del punto de ebulli¬ 
ción, algo que sucede con facilidad cuando se echa tri¬ 
da la sémola de una sola vez. Hasta que espesa, la 
papilla salta en todas direcciones, por lo que se acon¬ 
seja tapar la cacerola con un paño. La polenta debe re¬ 
moverse siempre en el seniídt) de las agujas del reloj, 
hasta que se desprenda de la cacerola. El proceso dura 
unos 20 minutos, tras lo cual se vuelca la papilla de ma¬ 
íz sobre una tabla, se extiende con la paleta soÍ>re una 
lámina de 1 cm de grosor y se deja enfriar. 


Para la mantequilla aromatizada, pelar el ajtj y triturarlo 
con un prensaajos. Derretir ia mantequilla en una cace¬ 
rola y rehogar el ajo ligeramente. Incorporar las hierbas, 
revolviendo, y apartar la cacerola. Preparar los ñoquis 
como se indica en la secuencia íotcjgráfica de la página 
anterior. 


Los “gnocchi gratina- 
dos" son excefentes 
acompafiadQs con un ragú 
de caza, Pero no debe fal¬ 
tar nunca, como se obser¬ 
va en esta receta, una sal¬ 
sa de tomate. 


Pasar el molde con los ñoquis por el horno precalenta¬ 
do a 220 °C. Gratinarlos durante 11 minutos y, al final, 
ponerlos al gríll durante 1 minuto más. Antes de servir, 
mezclar con la salsa el rícotta salado, revolviendo, sa¬ 
zonar con sal y presentar por separado la salsa de to¬ 
mate y los ñoquis de polenta. 
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Para preparar la ma¬ 
sa de (os gnocchí 
j'ñoquisj , amontortar 
sobre la superficie de 
trabajo la patata aplas¬ 
tada con la harina y los 
huevos. 


Amasar con rapi¬ 
dez los Ingredien¬ 
tes sobre la super¬ 
ficie de trabajo, 
hasta conseguir 
una masa flexible y 
homogénea. 


Formar oon la masa ro- 
líos de 2 cm de diáme¬ 
tro, ponertos unos jun¬ 
to a otros y cortarlos 
en trozos de 3 cm de 
íong’lud. 



“Gnocchi” con 
ragú de jabalí 

LOS ÑOQUIS ES UNA PASTA QUE COMBINA A LA 
PERFECCIÓN CON UNA SALSA SUSTANCIOSA Y FUERTE. 


La harina y el huevo dan flexibilidad a ía masa de pata¬ 
ta, que asi puede moldearse con facilidad. Los trocitos 
de masa se aprietan con el dedo contra un raspador, de 
forma que los gnocchi presentan un hundimiento en su 
cara posterior y un dibujo romboidal en la anterior, 


El dibujo de la su> 
perficíe, que en Tos- 
cana se suelen llamar 
topini, '‘ratoncitos”, 
además de embelle¬ 
cer los gnocchi facilita 
la absorción de ía 
grasa. 


Para el ragú de jabalí: 

1,2 kg de pierna de jabalí con hueso 
7 cucharada de bayas de enebro, 1 diente de ajo 


2 hojas de laurel, 6 hojas de salvia frescas 


600 mi de vino &hfo seco 


Pasar cada trozo de 
masa por un rallador, 
para imprimirle un di¬ 
bujo romboidal. 



7 cebolla, 7 DO g de zanahoria, 80 g de apio 
700 g de tomates 
6 cucharadas de acate de oliva 
3 cucharadas de puré de tomate 
400 mi de fondo de caza 
sal, pimienta bianca recién metida 
Para los gnocchi {ñoquis): 

1,2 kg de patata de cocción harinosa 
200 g de harina, 2 yemas 


Poner la carne en una fuente grande y distribuir por en¬ 
cima las bayas de enebro, las hojas de laurel y la salvia. 
Verter el vino tinto. Taparla con una hoja de film trans¬ 
parente y dejarla en el frigoríñeo durante 12 horas. 
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Retirar la carne del frío y secarla con papel de cocina. 
Deshuesarla y reservarla. Pasar la marinada por un co¬ 
lador y guardar el liquido y las especias por separado. 
Pelar y picar la cebolla. Pelar también el ajo y triturarlo 
con el prensaajos. Limpiar la zanahoria y el apio y tro¬ 
cearlos. Blanquear los tomates, enfriarlos de repente, 
pelarlos, quitarles el rabillo y picarlos. 

Calentar la mitad del aceite de oliva a fuego medio y re¬ 
hogar el hueso durante 10 minutos. Agregar la cebolla, 
el ajo, la zanahoria y el apio y dejar que adquieran co¬ 
lor 2 minutos sin parar de remover. Incorporar el toma¬ 
te, las especias de la marinada y el puré de tomate- ha¬ 
cer que hiervan hasta que el líquido se evapore. Medir 
1/2 1 de marinada y añadirla la preparación junto con el 
fondo de jabalí. 

Dejar que se vaya haciendo el contenido de la cacerola 
durante 3 horas, agregando poco a poco el resto de la 


marinada. Sazonar la salsa con sal y pimienta y pasarla 
por un colador. Cortar la carne de jabalí en trozos pe¬ 
queños y sofreírlos en el aceite restante. Cortar el her¬ 
vor de la carne con la salsa y cocer unos 20 minutos a 
fuego lento. 

Para los ñoquis, cocer las patatas 30 minutos, pelarlas y 
aplastarlas mientras están calientes. Preparar la masa y 
dar forma a los ñoquis como se indica en la secuencia 
fotográfica. Poner a hervir agua con sal en una cacero¬ 
la grande y reducir el calor. Incorporar los ñoquis por 
tandas. En cuanto suban a la superficie, retirarlos con la 
espumadera, dejarlos que escurran y mantenerlos bien 
calientes. 

Servir los ñoquis preparados en un plato caliente, dis¬ 
poner sobre ellos la carne con la salsa y presentarlos a 
la mesa así preparados. 










“Gnocchi” 
en salsa de tomate 


SON ÑOQUIS DE PATATA CON SUGO VEGETAL 
QUE SE GRATINAN CON PECORINO SARDO PICANTE. 


En e.sta receta, las patatas harinosas, imprescindibles pa¬ 
ra preparar la masa de los gnocchi, en vez de cocerse 
en agua se pasan por el horno. Se trata de una cocción 
que dura más que la habitual en agua, pero que ofrece 
como resultado una masa más seca y ligera. 


Para los gnocchi: 

$00 g de patata de cocción harinosa 
ISOgde harina, 2 yemas, sai 
Para la salsa da tomate: 

BOO g de tomate 
70 g de zanahoria picada 
120 g de apio 
720 g de cebolla 
1 cucharadita de sai 
pimienta negra recién mofida 
1 pizca de azúcar 
4 cucharadas de aceite de oliva 
1 cucharada de atbahaca sUvestre roja cortada en tiras 
7 cucharadita de hojitas de tomillo 
Además: 

mai^teciuiíia para la fuente 
40 g de pecorino sardo recién raiiado 
30 g dé parmesano recién raiiado 
20 g de copos de mantequilla 
aibahaca silvestre roja para decorar 


Aplastar ligeramente loa 
rollos de masa y cortarlos 
en trozos de 1 cm utilizan* 
do un cuchiiio bien afilado. 


Pasar ios grrocchi uno por 
la parte posterior de un ra- 
iiacbr de verduras, para 
obtener un bonito dibujo 
decorativa. 



Lavar las patatas, secarlas y envolverías una por una en 
pape! de aluminio. Cocerlas durante 1 hora en el horno 
precalemado a 200 

Para la salsa, lavar los lómales, partirlos a la mitad, qui* 
raríes el rabillo y las semillas y cortarlos en daditos. Pe* 
lar y limpiar, respectivamente, la zanahoria y el apio; 
cortarlos en daditos. Pelar y picar la cebolla. Poner en 
una cacerola el tomate con los dados de zanahoria, apio 
y cebolla, tapar y cocer todo a fuego lento unos 40 mi* 
ñutos hasta que la verdura esté blanda. 

Utilizando una cuchara y e diferentes tandas, disponer 
todo en una cacerola a través de un colador de malla 
ancha. Recoger el puré que haya quedado en el colador 
e incoiporarlo. 

Para los gnocchi, pelar las patatas cocidas. Amontonar 
la harina sobre la superficie de trabajo y hacer un hue* 
co en el centro. Poner dentro Jos huevos y la sal. Pasar 
la patata caliente por un pasa purés, extendiéndola en 
forma de corona sobre el bc^rde de la harina, Amasarlo 
todo sin pérdida de tiempo, hasta conseguir una inasa 
homogénea. 

Formar con la masa dos rollos de unos 2 cm de diáme¬ 
tro y espolvorearlos de harina. Continuar como se indi¬ 
ca en las fotografías. 

Echar en agua hirviendo con sal, por tandas, los ñoquis; 
reducir la intensidad del fuego. Estarán cocidos cuando 
suban a la superficie. Retirarlos y dejarlos escurrir. 

Calentar de nuevo la salsa de tomate un poco y sazo¬ 
narla con sal, pimienta y azúcar. Mezclar, revolviendo, 
el aceite de oliva a cucharadas. Espolvorear la aibahaca 
y el tomillo. ' ' 

Mezclar los gríoccbí con la salsa y pasarlos a un molde 
para sutlés untado con mantequilla. Extender por enci* 
nía el ¡recorino sardo, el parmesano y los copos de 
mantequilla. Gnitinar durante Í5*20 minutos en el hor¬ 
no precalentado a 2ÜÜ °C. í ^iecorar los gnocchi gratina- 
das con hojas de aibahaca .sih estre y servirlos. 
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Pasta con rucóla 


ESCALDADA O FRITA, LA RUCOLA FRESCA DESPLIEGA TODO SU 
INTENSO AROMA AL EMPLEARSE EN LA OOCINA DE LA PASTA. 


La meóla combina sobre todo con la pasta más com¬ 
pactas, como los stringoli del sur de Italia o las oree- 
cbiette de Apulia. 

STRINGOLI CON SALSA DE TOMATE 

Para la masa de la pasta: 

300 g de harina de trigo tipo 405 
lOOg de sémola de thgo duro, 2 huevos 
2 cucharadas de perejil picado, í cucharadita de sa! 

2 cucharadas de aceite de oliva 
Para la salsa de tomate: 

_ 60 g de ceboiia blar\ 0 B, 1 diente de ajo petado _ 

_ 20 g de rúcela 500 g de tomates botella _ 

3 cucharadas de aceite de oliva, sai pimienta recién molida 
Para decorar: 

1/2 ramito de rúcoia, aceite vegetal para freír 
2 cucharadas de mascarpone, 1 cucharada de nata 


Amasar ios ingredientes, envolverlos en film transparen 
te y dejarlos en reposo 1 hora. Formar con la masa ro 
hitos de unos 10 cm de longitud y dejarlos secar 15 mi 
ñutos sobre La superficie de trabajo enharinada. 

Para la salsa, picar la cebolla y el ajo. Quitar los tallos : 
la meóla, secarla y picar las hojas fino. Cortar el tomat« 
en daditos. Calentar aceite y rehogar la cebolla y el aje 
sin que se doren. Añadir el tomate y dejar que hierv: 
durante 10 minutos a fuego lento. Salpimentar e incor 
porar la rucóla. 

Para decorar, preparar la rúcoia como se indica en la fo 
tografía superior. Freída por tandas en el aceite callen 
te. Cocer la pasta ‘'al dente” en agua con sal hírviendí 
durante 10-12 minutos. Servirla con salsa de tomate, ru 
cola y mascajpone. 
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Antes de servir, repartir fos 
stnngoii con la salsa por los pla¬ 
tos. Bien escurridas, distribuir 
por encima las hojas de rucóla 
fritas y mezciarlas con el mas- 
carpone y la nata. 


Las “orecchiette”, ^‘aurículas ’ en 
castellano, se elaboran en Apuüa y 
en tos Abruzos de forma casera. Pa¬ 
ra darles forma, las bolas preparadas 
con masa sin huevo se aprietan en el 
centro con el pulgar. 



Para la mezcla de jamón y rúcola: 
lOO g de rúcoiá, saf 
T50 de jamón serrano 
3 dientee de 

2 cucharadas de aceite de oliva 
Además: 

120 g de pecorino reciér} rallado 


Blanquear los tomates, pelarlos, quitarles el rabillo y las 
semillas y cortar su carne en da ditos. Pelar y picar La ce¬ 
bolla. Calentar el aceite de oliva en una cacerola y re¬ 
hogar la cebolla sin que llegue a dorarse. Agregar el to¬ 
mate, sazonar con sal y pimienta. Llevar a ebullición, a 
fuego lento, hasta que el tomate esté casi deshecho. In¬ 
corporar las aceitunas y reservar la salsa. 



ORECCHIETTE CON RÚCOiA Y PECORINO 

Sn primavera, la rúcola puede reemplazarse por dieme 
Je león fresco, a ser posible recién recolectado. 


350 g de orecchiete 
Para la salsa: 

500 g de tomate maduro 
80 g de cebolla 

4 cucharadas de aceite de oliva 
sal, pimienta recién molida 
80 g de aceitunas negras 


Cocer la pasta, 12-15 minutos, en agua con sal hirvien¬ 
do; para reblandecerse, necesita un tiempo relativamen¬ 
te largo. 


Limpiar la rúcola, lavarla y secarla con cuidado. Picar el 
jamón. Pelar el ajo y cortarlo en láminas muy finas. 


Calentar el aceite de oliva en otra cacerola y, removien¬ 
do de continuo, rehogar ligeramente el ajo y el jamón. 
Rehogar con ellos la rúcola 1 minuto, sin dejar de re¬ 
mover. Reservarlo todo. Incorporar la pasta a la mezcla 
de rúcola y jamón. Servir en platos con h salsa, espol¬ 
vorear de queso rallado y presentar a la mesa. 
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“Lasagne 
alia bolognese” 

LA LASAÑA A LA BOLOÑESA ES UN PATO CLÁSICO 
DE A COCINA ITALIANA, IRRESISTIBLE SIEMPRE. 


La ciudad de Boionia m- 
cSbe con todo merecimien" 
to el caiffioativo de ia gras- 
sa, pues desde tiempo 
inmemoiiat su cocina es 
abundante y muy buena. 
Preparadas con cariño y 
pjaciencia, las especialida¬ 
des boloñesas son tan deli- 
ciosas que nadie pasa por 
la dudad sin probarlas. 


Obviamente, este plato tradicional se prepara de dife¬ 
rentes formas. Para elaborar el ragú, algunas recetas se 
decantan por la carne de vaca a ía de cordero, e inclu¬ 
so por la caza. No hay reglas fijas y lo mejor es dejarse 
llevar pov eí gusto y la experiencia personales. Como 
siempre, se trata de obtener los mejores resultados con 
productos de calidad. En cuanto a las láminas de pasta, 
las mejores son las frescas, aunque es posible sustituir¬ 
la por otras secas- en este caso, se necesitan 16 piezas. 


Las láminas da lasaña 
saca se vendm prepa¬ 
radas en distintos forma¬ 
tos. Además de blancas 
y verdes ndepido a las 
espinacas-, hay lasañas 
“instantáneas" que no 
necssitan cocerse, pero 
sí mucha salsa, pues ab¬ 
sorten gran cantidad de 
líquido. 


600 g de iámines de lasaña blancas y frescas 
Para la salsa da carne boloñesa: 

60 g de cebona^ 70 g de zanahoria 
50 g de de perejil 
80 g de apio, 40 mi de aceite 
40 g de mantequitfa 
500 g de carne de vaca rriagra picada 
2 cucharadas de puré de tomate 
250 g de fomafe pelado de lata con su jugo 
saf pimienta recién molida 
1 cucharada de perejil picado 
1 cucharadita de bajitas de romiib picadas 
1 cucharadita de albahaca picada 
1/81 de ca/do Gte carne sustancioso 
1/81 de vino tinto 

_ Para la besamel: _ 

25 g de mantequilia, 30 g de harina 
1/21 ote /oche 

sa4 pimienta blanca recién molida 
1 punta de nuez moscada recién raiiada 
Además: 

un molde 30 x 20 cm 
mantequilla para el molde 
80 g de parmesano recién rallado 








Dentro del mdde, exten¬ 
der la mitad de la salsa 
de carne por un igual. 
Colocar encima 4 lámi¬ 
nas de lasaña, super¬ 
puestas entre sí ligera¬ 
mente. ^tender por 
encima la mitad de la be- 
samel. Repetir de nuevo 
el proceso. Ai final, ex¬ 
tender la besamel y es¬ 
polvorear de pamiesano. 
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Para la salsa de came^ conar la carne en daditos* Lim¬ 
piar y picar fino la zanahoria, el apio y la raíz de pere¬ 
jil, incluidas las hojas. En una cacerola calentar el acei¬ 
te con !a mantequilla, agregar la carne picada y rehogar 
a fuego vivo hasta desmigajarse. Mezclar el tomate con 
el jugo, las especias y las hierbas, revolviendo, y verter 
encima el caldo con el vino. Dejar que hierva todo du¬ 
rante 50 minutos. 

Para la besamel, derretir la mantequilla, dejar caer la ha¬ 
rina encima y rehogarla sin que llegue se dore. Añadir 
la leche, mezclarla revolviendo y poner todo a hervir 
Sazonar la besamel con sal, pimienta y nuez moscada y 


dejarla heivir 20 minutos a fuego lento sin parar de re¬ 
volver. Retirarla del fuego y ponerla sobre un colador. 
En agua con sal hirviendo, cocer las láminas de lasaña 
secas durante 5 minutos; si son frescas, basta con 3 mi¬ 
nutos, Retirarlas, extenderlas con cuidado una por una 
y cubrirlas con un paño húmedo. 


Cuando hay invitados, un 

plato da lasaña a la bob- 
ñesá resurta perfecto. Ideal 
para 4 ó 6 comensales^ es 
muy fácil de preparar. 


Untar con mantequilla el fondo del molde y colocar una 
primera capa formada por 4 láminas de lasaña parcial¬ 
mente superpuestas. Continuar como se indica en las fo¬ 
tografías de la página anterior. Hornear la lasaña duran¬ 
te 40 minutos en el horno p re calentado a 180 °C, hasta 
que su superficie se vea dora dita. 
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Forrar con tres lasañas 
el fondo de un molde 
untado con mantequilla. 
Extender encima una 
capa de relleno de ver- 
dunas. de tiras de toma- 
te y de queso. Repetir eí 
proceso dos veces más. 
Terminar con una capa 
de lasaña. 


Lasaña de acelgas 
y colinabo 

DE COLOR VERDE Y PRESENTADA EN VARIAS CAPAS. ESTA LASAÑA 
COMBINA A LA PERFECCIÓN LAS LÁMINAS DE PASTA VEGETARIANA. 


El tipo de acelga utilizado para el relleno de la lasaña es 
irrelevante j pues tanto si es de tallo rojo como de tallo 
verde su sabor es idéntico^ que es de lo que se trata. El 
único requisito imprescindible es que la acelga y el co¬ 
linabo sean frescos. 


12 lasañas verdes, sal 
Para el relleno de verdura: 

4 cofinabos de 250 g cada uno 
60 g de mantequiffa 
sal, pimienta blanca recién mofida 
nuez moscada recién rallada 
1 cucharada de harina 
1/2 i de leche, 1/41 de nata 
2 chalotaSf 500 g de acelgas 
350 g de tomate 
Además: 

manfeQu///a para el molde 
200 g de provolone curado recién ra//ado 
4 cucharadas de nata, 1 yema 


Pelar los colinabos y cortarles el extremo leñoso. Hacei 
con los bulbos rodajas de 2 mm de grosor y con las ho' 
jas tiernas tiras. Derretir en una cacerola la mitad de U 
mantequiiJa y rehogar las rodajas y las tiras de colinabo 
Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada, Espolvoreai 
de harina. Vener ia leche y Ja nata y hervir 10 minutos 
Pasar todo a un fuente y dejar que enfríe. 

Pelar y picar la chalóla. Deshojar los tallos de la acelga 
limpiarlos y cortarlos en trozos de 2 cm de longitud. De^ 
rretir en una sartén la mantequilla restante y rehogar h 
cha Iota y los tallos de acelga. Quitarle a las hojas el ner 
vio central y cortarlas en tiras anchas; blanquearlas, en 
friarlas de repente y escurrirlas. Mezclar los tallos y laf 
hojas de acelga con el colinabo. 

Blanquear un poco los tomates, pelarlos, partirlos a h 
mitad, quitarles el rabillo y las semillas y cortar su car 
ne en tiras. 



En agua con sal hirviendo, cocer las lasañas y minutos 
luego, retirar el agua y enfriarlas de repente. Extender 
las sobre uo paño húmedo y cubrirlas con otro pane 
también húmedo. 


Untar con mantequilla un molde para lasañas de 18 > 
28 cm. Como se indica en las fotograñas de esta mismt 
página, forrar el fondo con 3 lasañas cocidas y dis¬ 
tribuir sobre ellas 1/3 del relleno de verdu¬ 
ra; cubrirlo con tiras de tomate y espar¬ 
cir 1/3 del queso. Alternar las capaí 
de lasaña, verdura y queso; la últi¬ 
ma capa sólo será de pasta* Re¬ 
volviendo, mezclar la nata cor 
la yema y extender el resultadc 
por la superficie. 




Gratinar la lasaña de acelga > 
colinabo 40-45 minutos en el hor¬ 
no precalentado a 180 °C. Retirarh 
luego y servirla en platos calientes. 





























Mimados por el sol. Los 

tomates olorosos y madu* 
roSi pero a su vez consis¬ 
tentes, son tos nnás indica- 
dos para elaborar íasagne 
verdif pues aportan todo su 
sabor. La mezcla de leche 
y nata facilita una ligazón 
cremosa. 





En ningún sitio hay dos arroces iguales, desde luego no en la tenida por la tierra del arroz 
como es Italia. Para preparar un risotto no sirve cualquier arroz, tiene que ser necesaria¬ 
mente un arroz de grano redondo. Así, resulta difícil decidir cuándo es más apropiado un 
carnaroli que un baldo, o cuándo es preferible un vialone a un arborio. 

No obstante, aunque a primera vista el elevado número de variedades sólo induce a con¬ 
fusión, la visión de conjunto y el conociendo de los diferentes modos de preparación, así 
como la experiencia, dan buenos resultados y una cocina imaginativa que supera todas las 
dificultades que pueda presentar el risotto. 
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Grano redondo: 
el arroz de los “risotti” 



La cosecha del arroz. Cuando el cobr 
efe Jos arrozales pasa deJ verde al dora¬ 
do, la recolecdón está próxima. Realizar 
la cosecha en el rmmento oportuno re¬ 
sulta de vital importancia de cara a la 
calidad posterior del arroz. 


fTALIA, PAÍS DEL ARROZ 

Italia lleva mucho tiempo familiariza¬ 
da con el uso de! arroz. Este cereal, 
que tiene por nombre botánico 
za saíim^ llegó al país vía Sicilia en 
Uxs siglos VIII o IX; lo hizo traído por 
la cultura árabe. Sin embargo^ su cul¬ 
tivo no se inició liasta los siglos XIU 
o XIV y tuvo lugar básicamente en el 
norte de Italia. Hasta estas Fechas se 
remontan ios comienzos del cultivo 
del arroz en el ‘'Vercellese*', la comar¬ 
ca europea de mayor producción de 
arroz. Tras la canalización correspon¬ 
diente, las lagunas se convirtieron en 
una fértil superficie cultivable. Ni si¬ 
quiera la tenaz resistencia que hacia 
1600 opuso la población ai cultivo 
del arroz, al que, desconociendo las 
circunstancias precisas, se hacia res¬ 
ponsable de enfermedades y epide- 
mias, pudo detenerse el avance triun¬ 
fal de este cereal. Se construyeron 
nuevos canales y acequias, de forma 
que en la actualidad lo.s alrededores 
de Vercelli parecen un tablero de aje¬ 
drez de magnas proporciones. Ade¬ 
más, el cambio de los períodos de 
vegetación y la inundación de los 
cumpfjs en primavera influyen, de 
manera significativa^ en la configura¬ 


ción del paisaje. Antes de que en 
otoño el arroz maduro extienda por 
los campos su refiejo dorado, un ver¬ 
de luminoso combina con el platea¬ 
do de la superficie del agua; y en 
medio álamos, diques y garzas. El 
"canale Cavour”, terminado en 1863t 
que llevaba ei agua a Novara y a Lo- 
mellina, mejoró de forma ostensible 
la situación del cultivo del arroz en 
el norte de Italia. Los principales 
arrozale.s están en la llanura del Po, 
a lo laigo del río, y se extienden de 
Pia monte a Venecia pasando por 
Lombardía, donde el arroz se cultiva 
por lo general en .suelos de aluvión, 
arenosos o arcillosos. 

EL CULTIVO DEL ARR02 iS UN 
TRABAJO INTENSIVO 

En Italia se cultiva fundamentalmente 
la variedad japónica. Se traca de un 
arroz que se distingue por sus granos 
gruesoSj entre ovalados y cortos, que 
se suelen designar o conocer con el 
nombre de “granos redondos’'. Es 
una variedad que encuentra las con¬ 
diciones ideales pura m cultivo en el 
clima de la llanura del Po- calor sufi¬ 
ciente -lo ideal e.s una temperatura 
tie 30 mucho sol y agua abun- 


La simí&nte debe germinar I 
con anterioridad, pues ai entrar ■ 
cx^ntacto directo con el agua 
arroz necesita al principio mud 
oxígeno. Primero se hace que !■ 
granos de arroz se hinchen, de 
pués se lavan y, a continuación, 
deja que Ja simiente germine dura 
te dos días más. En ocasiones, a 
tes de sembrarla, se somete a i 
tratamiento contra posibles enfí 
medades. Para fínafizar, los gran' 
de arroz se siembran en paroel 
especiales o bien directamente i 
los campe 







Arroz de grano redondo.Cuando no se prepara 
como lisotto, sino simplemente cocicío, el arroz del 
principal plato ttaJiano presenta este aspecto. Los 
italianos tienen buenas razones para estar orgullosos 
de “su" arroz, pues tanto la variedad eomo su prepa¬ 
ración se complementan de manera muy satisfacto¬ 
ria en el arroz de "grano redondo" y en el risotto. 


I 
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dan te. Se¿;ún las diversas regiones, el 
ciclo vegetativo del arroz, desde la 
siembra hasta la recolección, dura 
entre 7 y 8 meses, 

Lo,s campos se preparan antes de la 
siembra; para ello se ara el suelo, se 
rastrilla y se nivela. En Italia, la com- 
pactación del subsuelo se efectúa "en 
seco", lo cual significa que los arto 
zales no están ínundado.s en el mo- 
inenio de ararlos y rastrillarlos con 
máquinas. Este tratamiento del suelo 
es necesario para reducir al mínimo 
las pérdidas de sustancias nutritivas y 
de agua que se producen durante la 
inundación, F^ani garantizar un desa- 
iTollo óptimo del arroz, los campos 
deben ser completamente planos, 
pues entonces el nivel del agua es 
uniforme y facilita que alcance entre 
los 5 y kví 15 cm de altura. En la ac¬ 
tualidad, la utilización del láser para 
la nivelación del terreno facilita lo 
que en épocas pasadas tan complica¬ 
do resultaba. 


LA SIEMBRA 

La singtiJar c-apacidad del arroz para 
desarrollarse en el agua, se aprove¬ 
cha para inundar los camixis antes de 
la sieml?ra e impedir así la aparición 
de malas hierbas durante las primeras 
fases de crecimiento. Li época má.s 
propicia para la siembra es durante la 
primavera, en el transcurso de los 
meses de abril y mayo. Más adelante 
se hace necesario trasplantar plantas 
jóvenes procedentes de vivero. Así, 
durante el veranc> comienza un períív 
do de trabajo intenso en el canipo, 

LA ESCARDA 

Entre junio y mediados de julio de¬ 
ben arríincarse las malas hierbas y 
combatirse los parásito,s. En otro 
tiempo, para trasplantar las plantas 
jóvene.s, para escardar y para elimi¬ 
nar los parásitos se recurría a auténti¬ 
cos ejércitos de trabajadoras, que ba¬ 
tían los campos al menos dos a tres 
veces. Las mofidine, nt>mbre con ttue 


se designaba en italiano a las trabaja¬ 
doras temporeras del sur, realizaban 
su trabajo en unas dura.s contliciones 
que lo hacían muy penoso, ya que se 
pasaban todo el día con h espalda 
inclinada, etm kis píes en el agua y 
soportando un sol implacable. Arroz 
amurco, una película clásica del cine 
de lo,s aho,s 50, con Silvana Manga no 
como protagonista, revela con gran 
realismo y exactitud la suerte de la,s 
mondine. No obstante, la imagen de 
las largas filas de trabajadoras inclina¬ 
das sobre ios campos ha desapareci¬ 
do; hoy día la utilización de máqui- 
na.s especiales y de productos 
antiparasitarios modernos, ha aliviado 
en gran medida el duro trabajo del 
campo. Por otra parte, rambién en 
Italia .se aplican métodos más respe¬ 
tuosos con el medio ambiente. En 
efecto, las carpas son para lo,s chinos 
lo que las ranas para los italianos: 
auxiliares útiles -y además comesti¬ 
bles^ en la lucha antiparasitaria. 


A Arrocero ¡talleno esparciendo la 
simiente. En Italia todavía está muy ex¬ 
tendida la siembra manual. Los granos 
de arroz germinados se esparcen, de 
forma uniforme, en los arrozales inunda¬ 
dos de agua. 


-4 Siega del arroz a mano. Hasta 
hace todavía no muchas décadas, la 
siega del arroz a mano era una labor 
muy penosa que, al igual que el cuidado 
de los arrozales, coma a cargo de las 
mujeres. Hoy en día, máquinas especia¬ 
les, concretamente segadoras-trillado¬ 
ras, efectúan esta ingrata tarea. 

U RECOLECCIÓN 

La floración de agosto anuncia la 
proximidad de la recolección del 
arroz. Pin septiembre u octubre se 
siegan las espigas amarillas, que to¬ 
davía no han alcanzado su plena ma¬ 
duración; la operación se realiza a 
mano* con hoz, o bien, como sucede 
en la actualidad, empleando moder¬ 
nos medios mecánicos. Tratándose 
de la rect)lección manual, entre la 
siega y la trilla tran-scume un perícído 
de vario.s días de duración destinado 
a que el arroz se seque al sol. Por el 
contrario, la recolección mecánica fa¬ 
cilita el que la trilla se efectúe en el 
mísmí> campo. 
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¿Blanco o negro? 


Cada uno debe descubrir personal¬ 
mente cuál es el tipo de arroz que 
prefiere, el natural o el blanqueado 
de manera industrial Es ante todo 
una cuestión de gusto, aunque exis¬ 
ten claras diferencias en cuanto a las 
propiedades nutritivas y a la prepara¬ 
ción. No obstante, tanto los granos 
de arro^ blancos como los granos 
morenos, deben desprenderse de su 
envoltura pajiza, no apta para el con¬ 
sumo humano. 

LA MOlIfNDÁ DEL ARROZ 

Una vez acarreada la cosecha, el 
arroz bruto o ^paddy'", mo greggio en 
italiano, se almacena en silos espe- 
ciale.s. Allí se seca -si es necesario- y 
se guarda hasta su posterior trata¬ 
miento, procurando que el grado de 
humedad del arroz se mantenga en¬ 
tre el 13 y el 14% para mantener a 
salvo su calidad. Después, el arroz 
pasa a un molino arrocero donde se 
refina. Se trata, por un lado, de com¬ 
plejas instalaciones industriales, con 
mucha capacidad, o bien de peque¬ 
ñas industrias tradicionales, que tra¬ 
bajan el arroz en pequeñas cantida¬ 
des a la vieja usanza. 


LA DESCORTIOACIOH 
DEL ARROZ 

Como el grano y su envoltura están 
unidos entre sí, antes de estar en 
condiciones de consumirlo debe des¬ 
eo rticarse. Segón el método tradicio¬ 
nal, que lia venido utilizándose a lo 
largo de los .siglos, se dispone el 
arroz en pilas redondas de piedra 
donde es majado rítmicamente con 
grande.s manos de mortero hasta que 
éste se separa de .su envoltura. Apar¬ 
te de la lentitud, este método tiene el 
inconveniente de causar muchas frac¬ 
turas. Mucho menos agresivo es el 
método que se emplea en la actuali¬ 
dad, ya que garantiza una mayor pro¬ 
ducción de arroz de calidad. En este 
caso el arroz bruto se hace pasar por 
dos rodillos de goma, que se mueven 
a distinta velocidad y separan el gra¬ 
no de ia envoltura. Tra.s este procesen 
tiene lugar la clasificación de los gra¬ 
nos por tamaños; para esta operación 
se recurre a cribas, que se diferen¬ 
cian entre sí por el diámetro de sus 
agujeros. Tras este primer estadio, el 
arroz, que se conoce con el nombre 
de ''arrr>z moreno” o ^'natural”, está 
en condiciones de ser comercializado 
para su consumo. Por io que respec¬ 
ta a las sustancias del contenido, me¬ 
jor dicho, al índice de vitaminas y de 
principio.s minerales del riso somi- 
greggio, ha de saberse que las del 
arroz moreno o natural son superio- 
re.s a las del arroz blanco. 



EL DESCASCARILLADO 
DEL ARROZ 

En Italia, el arroz de los risotti suele 
tener un tratamiento posterior al des- 
corticado: el descascarillado o blan¬ 
queo, En efecto, un grano de arroz 
tiene varias capas: en su interior pm~ 
senta un cuerpo harinoso blanco, 
que contiene almidón y está rode,ado 
por diversas capas más oscuras que 
forman la llamada ‘'cutícula de plata” 
(cáscara del grano y de la semilla, ca¬ 
pa de aleurina con proteínas). El des¬ 
cascarillado elimina los estratos exte¬ 
riores del grano, el arroz se blanquea 
y a! final sólo queda el cuerpo hari¬ 
noso blanco. Los métodos fundamen¬ 
talmente empleados .son dos: el pri¬ 
mero es un método ancestral, que 
consiste en frotar el gomo de arroz 
sobre una piedra, y, aunque causa 
pocas fracturas, la superficie del gra¬ 
no es más áspera; en el segundo mé¬ 
todo el descascarillado se produce 
frotando entre .sí los granos de arroz 
y, a pesar de que en este caso se ob¬ 
tiene una superficie lisa, dado que la 
presión ejercida es mucho más alta, 
el grano se rompe con más frecuen¬ 
cia. En ambos casos, el germen y la 
cutícula de píala son parcial o toiaU 
mente eliminados* 


Del “paddy” al arroz blanco. 

Arroz de grano redondo, como 
“paddy^. a la izquierda; y, a la de¬ 
recha, cinco grados diferentes de 
molienda. Tratándose de arroz no 
vaporizado, a mayor blancura me¬ 
nos sustancias conílene. 



El ARROZ ES SANO 

El arroz natural no descascarillado 
conser\'a la cutícula de plata y el ger¬ 
men, oleaginoso y rico en sustancias 
nutritivas. En conjunto, estos elemen¬ 
tos contienen la mayor pane de mi¬ 
nerales, de oligoelementos y vitami¬ 
nas. En las capas exteriores están 
muy presentes los integrantes del 
complejo B (Bi, Ba, nicotinamida, 
ácido pantoténico, Bí) y vitamina E. 
Asimismo, debido al salvado que 
queda en el grano, el contenido de 
sustancias de lastre es muy superior 
al del arroz blanco. Por lo tanto, para 
una alimentación más rica se reco¬ 
mienda el arroz natural. Es también 
adecuado para elaborar ios risotíi, 
siempre que se trate de un arroz de 
grano redondo, pties las otras varie¬ 
dades, tanto si están descascaríllaclas 
como si no, resultan menos adecua¬ 
das para preparar este tipo de pasta. 
No obstante, el arroz moreno necesi¬ 
ta más tiempo de cocción, pues ía 
cutícula de plata supone una especie 
de escudo que ai.sla contra el calor y 
la humedad; se calcula un tiempo de 
cocción de 40-50 minutos. Además, 
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< Elaboración, en "Pila Veda", 
del arroz a la vieja usanza. Esta 
viejo molino es propiedad de la fami- 
fia Ferrcn. A la izquierda puede ob¬ 
servarse el descascarillado del arroz. 
Para elfo se introduce el arroz en "pi¬ 
las", piíe, en las que se trabaja rítmi¬ 
camente con la mano del mortero, B 
arroz natural, con ^ germen y la cutí¬ 
cula de plata, oonserva la mayor par¬ 
te de las propiedades nutritiva, pero 
por motivos de presentación y de una 
cocción más corta es sometido a una 
proceso utterior que b hace mucho 
más blanco. La criba sq^ara el salva¬ 
do del grano y, al finai, queda el arroz 
a punto. 


los risoíli di; arroz natural necesitan 
más líquido Dado su alto contenido 
de grasa, el arroz naairal no permite 
su conservación por tiempo i n de fini¬ 
do y debe consumirse dentro del 
año. El arroz, tanto el blanco como 
el moreno, siempre es sano. Es de fá¬ 
cil digestión y se utiliza mucho en la 
cocina de régimen, pues es pobre en 
sodio y muy rico en potasio, que 
contribuye a la regulación del agua 
corporal. 

GRANO REDONDO VAPORIZADO 

El método de vaporización o sanco¬ 
chado hace posible que el arroz des- 
cascarilJado retenga hasta el 80% de 
los principios nutritivos perdidos. Es¬ 
te método hidrotérmico, desarroJlado 
en Estados Unidos, permite que el 
vapor y la presión actúen en conjun¬ 
to. Resumido en pocas palabras, su 
funcionamiento es el siguiente: el 
arroz pierde todo el aire en recipien¬ 
tes de vacío para, a continuación, su¬ 
me igirlo en agua templada; entonces, 
las sustancias del contenido se des¬ 
prenden de la cutícula de plata y del 
gennen. Después, las vitaminas y los 


minerales se incorporan de nuevo a 
los granos mediante un tratamiento 
de vapor de agua a alta presión. 

¿TAMBIÉN SIRVE PARA 
iUBORAR ^^RISOTTl"? 

Este nuevtj tratamiento con vapcir de 
agua caliente endurece la superficie, 
mejor dicho, el almidón de la super¬ 
ficie, e impide el ai^lmazamíento de 
los granos. El arroz de grano redon¬ 
do vaporizado se encuentra en el 
mercado, pero es muy difícil preparar 
con él el risotío clásico, pues precisa¬ 
mente el almidón desprendidí) du¬ 
rante la cocción lenta es el causante 
de b unión de los granos, que es la 
característica fundamental de un ri- 
sotto. De ahí que Gabriele Ferron, 
propietario de la íami:)sa Antica Rise- 
ria Ferron, insista en que no debe 
utilizarse arroz blanco puro, sino otro 
má.s o.scuro que contenga gran parte 
de las capas que envuelven el graní), 

£L ARROZ, UNA ESPECIALIDAD 
NORTEÑA 

En cuanto a la aceptación del arroz 
se refiere, en Italia existe una clara 


diferencia entre el norte y el sur. En 
el norte y centro de iialia.el arroz 
aparece en los menús de los restau¬ 
rantes y de las comidas Familiares 
con mucha más frecuencia que en 
los del sur, donde se prefiere la pas¬ 
ta. Por otra parte, cuando se prepara 
arroz en el norte ca.si siempre se trata 
del con<KÍdo risoíto, un plato que, en 
invierno sobre todo, calienta a la vez 
el estómago y el corazón, y cuyo 
arroz, según un proverbio veneciano, 
“se ahoga primero en agua y despué.s 
en vino'’. En el Palio del risoito, de 
Isola dellá .Seala, población próxima 
a Verona, se e.spera todos los años la 
proclamación del vencedor dei con¬ 
curso de risotti con impaciencia. No 
obstante, el sur cuenta con algunos 
platos de arroz, como los arancúii 
sicilianos o "bola.s de arroz" det ta¬ 
maño de una naranja -de ahí el 
nombre-, que, elaborados con carne 
picada y guisantes, son ciertamente 
unos platos íntere,sanies. Están tam¬ 
bién los SHpptl frmmna% o ‘'croquetas 
de arroz con mo 2 ; 2 :areÍÍa y prosciut- 
sin olvidar las especialidades me¬ 
ridionales dulces. 



Vista interior de "Pila Vecia", No falta 
ni el más mínimo detalle de la última 
tecnología: estos cilindros descascarlllan 
el arroz a presión y la cutícula de plata 
se va desprendiendo, mediante el frota¬ 
do recíproco, de los granos de arroz. 
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Vialone nano. 

Cocctónj 15-18 minutos. 




Loto. 

Cocción: 17-20 minutos. 



San Andrea. 

Cocción: 18-20 minutos. 



Arborio. 

Cocción: 15-18 minutos. 



Originario. 

Cocción: 12-15 minutos. 



Roma. 

Cocción: 15-18 minutos. 



Carnaroli. 

Cocción: 15-20 minutos. 



Baldo. 

Coccrón: aprox. 18 minutos. 



Ribe. 

Cocción: 15-18 minutos. 



Padaoo. 

Cocción: 15-18 minutos. 



Ribe, vaporizado. 
Cocción: 18-20 minutos. 


Los “risotti” se 
hacen con los 
mejores arroces 



La elalxiración del rísotto exige un 
smyz con una.s patticularicUide^ de 
cocción específicas. Por un lado, de^ 
he desprenderse pane del almidón 
del grano, concretamente Ja que con¬ 
tribuye a la ligazón, pero, por otro, 
durante la cocción los granos de 
arroz deben ahsfirber humedad al 
tiempo que quedan “al dente", por 
decirlo de alguna manera. El arroz 
italiano de grano redondo, y sólo él, 
cumple perfectamente estas condicio¬ 
nes, En este caso el artoz se comple¬ 
menta con su preparación y, a su 
vez, e.stá condicionado por ella. Aho¬ 
ra bien, también ios arroces para pre¬ 
parar nsot/o presentan notables dife¬ 
rencias, tanto de tamaño como de 
forma y colon Li clasiñcacíón italiana 
incluye cuatro grupos, relacionados 
básicamente con el tamaño del gra¬ 
no. Así^ el cofíiiNfjf/e u ""originario” es 
el arroz corto y pequeño (menos de 
5*2 mm); el ""semifino", el de longitud 
media (entre 5,2 yó»4 mm); y, final¬ 
mente, el "'fino", el grande y largo 
(más de 6,4 mm). El “superfino" tam¬ 
bién es un grano grande y largo, pe¬ 
ro de unas variedades determinadas 
(por ejemplo, arhorío, baldo, carfia- 
rolo. No obstante, la diferente com- 
píjsicíón del almidón determina la ca¬ 
lidad de la variedad correspondiente. 

DISTINTOS TIPOS DE ALMIDÓN 

El arroz incluye dos tipos distintos de 
almidón; la tímiíoj)eclimi que da lu¬ 
gar a que los granos se hinchen y 
aglutinen, y la amilana, que es el 
comp(5nente harinoso del cuerpo so¬ 


luble en agua. Esta última sustancia 
se desprende del grano cuando se re¬ 
mueve el arroz. En principio, cuanto 
más alto sea el contenido de amilosa, 
mejor será ia variedad de arroz. Por 
ejemplo, el "'carnaroli". del que cuen¬ 
tan maravillaji los cocÍnen>s y cocine¬ 
ras italianos, que es un cultivo re¬ 
ciente obtenido a partir del rialone y 
de una variedad japonesa, contiene 
uno de los índices más altos de esta 
sustancia, exactamente el 24,1%, Le 
sigue a corta distancia, con un 23,9%, 
el vfalone nano, un clásico del 
risofto. El ariKjrío (19.6%) y el Mido 
(20,5%) se aglutinan algo más, pero 
también son variedades de arroz muy 
indicadas para realizar el risotto. Por 
este motivo, los expertos no se limi¬ 
tan a escoger una variedad de tantas, 
sino que eligen aquel arroz que me¬ 
jor se adapte al plato que pretenden 
preparar. En consecuencia, se trata 
de descubrir el tipo de arroz que más 
en consonancia está con los gustos 
personales adquiridos con el paso del 
tiempo, 

¿HAY QUE REMOVER 
NECESARIAMENTE El •‘RIS01TO"? 

Según el método lombardo clásico, el 
rü>otfo se remueve a fondo con la 
olla destapada. Su cxjnsistencia carac¬ 
terística la adquiere pojr la adición re¬ 
petida de pequeñas cantidadevS de lí¬ 
quido, que en parte se absorí>en y en 
parte se evaporan. Así, y debido tam¬ 
bién a que no se deja de remover, el 
almidón del arroz .se convierte en un 
aglutinante que espesa el risotto. En 
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Píamtmíc se recurre a otra forma de 
preparación, según la cual el arroz, 
una vez rehogado^ no se remueve 
más. De este inotio, se forma una es¬ 
pecie de costra tina en el fondo de la 
cacerola. Eu ambos casos el risotio 
termina siendo relativamente com¬ 


^ 1 ' 



pacto, mientras que en el Véneto se 
prefiere un nsotto más caldoso, afl 
onda, que se consigue humedecien¬ 
do el arroz sin parar durante ia coc¬ 
ción. No obstante la cantidad de lí¬ 
quido añadido es un tanto variable, 
por lo que toda indicación al respec¬ 
to resulta inútil. De ahí que las canti¬ 
dades indicadas en las siguientes re¬ 
cetas sean meramente ori en latí vas. Sí 
eJ risútto corre peligro de secarse de¬ 
masiado se añade una pequeña canti¬ 
dad de fondo, de agua o de caldo- 
eso sí, sien^pre calientes. El líquido 
utilizado para la cocción no debe te¬ 
ner demasiada sai, pues ia evapora¬ 
ción da iugar a una concentración 
más alta. Además está la sal del que¬ 
so ^asi siempre parrtwsano-^ que se 
incorpora al rUotto 1 ó 2 minutos an¬ 
tes del término de la cocción. En 
cualquier caso, el queso debe rallarse 
en el mismo momento de su utiliza¬ 
ción a ñn de que conserve todo su 
aroma y sabor. 

COCCIÓN DEL ARROZ 

Aunque el tisoíto viene a ser sinóni¬ 
mo de ios platos de arroz italianos, 
existen otras recetas que tienen como 
protagonista al arro¿. En ellas suele 
aplicarse el método de la absorción 
abajo descrito. 



Preparación básica del rísotto: 


Derretir 20 g de mantequilla en 
una cacerola grande y rehogar en 
elfa 60 g de cebolla picada, remo¬ 
viéndola constantemente y sin que 
llegue a dorarse. 


Echar de una vez 400 g de arroz 
de grano redondo y remover de in¬ 
mediato, para evitar que los granos 
se peguen al fondo. 


Rehogar el arroz, removiéndolo 
hasta que los granos empiecen a 
ablandarse. Ni el arroz ni la cebolla 
deben adquirir color. 


Método de absorción al co¬ 
cer el arroz: 


Catoular la cantidad de agua que 
necesita el arroz y verterla en una 
cacerola grande. Echar el arroz. 


Hacer hervir el agua con el arroz a 
borbotones, reducir la intensidad 
del calor y continuar la oocdón a 
fuego más lento. 


Retirar ef agua sobrante cuando 
el arroz está cocido. O, también, 
dejar que se evapore, para lo 
cual se ahueca el arroz con un 
tenedor. 



Cortar la cocción con 150 mi de 
vino blanco. Seguir removiendo a 
fuego medio, hasta que el arroz 
absorba el líquido. 



Verter el caldo de carne caliente 
(1 -1,2 5 por partes, sin dejar de 
remover. No echar más hasta que 
se haya absorbido el caldo. 



Terminar de cocer eí riBOtto duran¬ 
te 10-12 minutos más. Sazonar 
con sal e incorporar 30 g de man¬ 
tequilla y parmesmo recién rallado 
a discreción. 





































“Risotti” 

clásicos 

LOS RISOTTI, AMARILLOS UNAS VECES 
POR EL AZAFRÁN O VERDES POR LAS 
HIERBAS OTRAS, SIEMPRE RESULTAN 
EXQUISITOS. 

El más famoso de todos ellos, con razón por supuesto, 
es el risoUo alia milanesa. En cuanto a los ingredientes, 
esta clásica especialidad lombarda es sencilla y a la vez 
refinada. Pero en ningíin caso puede faltar el tuétano de 
vaca, el azafrán, el arroz apropiado y un buen caldo que 
le dé mucho sabor. 

_ RISOTTO ALLA MILANESE _ 

30 g de tuétano de vaca, 60 g de ceboffa 
1/2 dlmte de ajo, 70 g de manteqaitia 
70 g de arroz arborio, 150 m¡ de vino blanco 
sal, 1/4 de cucharadíta de hebras de azafrán 
1-1,2 i de caldo de carne 
pimienta bianca recién nrofida 
60 g de pamnesano recién railado 
Además: 

copos de mantequiíla para la supedide 
20 g de parmesano recién railado 


Desprender el tuétano del hueso y mantenerlo 10 mi¬ 
nutos bajo un chorro de agua fría. Mientras tanto, pelar 
y picar la cebolla y el ajo. Retirar el tuétano del agua, 
dejarlo escurrir y partirlo en trocitos. 

En una cacerola grande, derretir el tuétano con 30 g de 
mantequilla. Rehogar en la mezcla la cebolla y el ajo, sin 
que lleguen a dorarse. Echar el arroz y remover hasta 
que los granos se ablanden un poco. 

Cortar la cocción con el vino blanco y dejar que hier\^a 
todo. Incorporar la sal y las hebras de azafrán. Verter el 
caldo caliente por partes y terminar de cocer el risotto 
durante 15-18 minutos, sin parar de remover. Sazonar 
con sal y pimienta. Revolviendo, mezclar el parmesano 
rallado y el resto de la mantequilla. Tras retirarlo del 
fuego, dejar que repose. Servir el risotto en platos ca¬ 
lientes, poner encima unos copos de mantequilla y pre¬ 
sentar aparte el parmesano rallado. 


Coloreado con la especia más cara del mundo, 
el color amarillo que le da el azafrán al risotto alia 
miíanese es único. Exquisito como primer plato y 
también como guarnición, para mejorar aun más su 
sabor sólo hay que sustituir el tuétano de vaca por 
tuétano de pierna de ternera. 
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/?/S0770A LASHIERBAS 


RISOTTO CON ALBAHACA 


A comienzos de primavera, cuando la ortiga, el diente 
de león y el ajo de oso florecen y están tiernos, es el 
momento más propicio para preparar este risotto a las 
hierbas. Para conseguir el vwo color de la fotografía in¬ 
ferior, es preciso incorporar las hierbas nada más echar 
el arroz. La rocambola aporta al íisoíto un puntt) espe- 
ciaL Su sabor es algo más fino que el del ajo tradicional, 
por lo que suele ser el preferido en la cocina. 


Este rísúUo combina el tuétano de vaca y el aromático 
sabor de las hierbas. Ahora bien, como una cocción lar¬ 
ga afecta a la delicada aibahaca, la preparación es algo 
diferente de la receta anterior. Antes de agregar esta aro¬ 
mática hierba, hay que esperar a que el arroz esté prác¬ 
tica [nen te cocido (receta sin fotografía). 

2 cucharadas de aceite de oliva 


40 g de tuétano de vaca 


1 diente de ^b, 100 g de espifiacas tiernas 

40 g de chaiota picada 

100 g de hierbas silvestres (ortiga, diente de león, ajo de oso) 

2 dientes de ajo aplastados 

4 cucharadas de aceite vegetal 

400 g de arroz viaione 

50 g de focamboia picada (con hojas) 

1/8 t de vino blanco seco 

2 cucharadas de vino blanco 

1 1/21 de fondo de ave caliente 

400 g de arroz arborio, 1 1/2 i de fondo de ternera 

1/2 cucharadita de sai 

1/2 cucharadita de sal pimienta bianca recién moiida 

pimienta rec/én molida 

80 g de parmesano recién raiiado 

50 g de aibahaca 

40 g de mantequitia 

50 g de pecorino curado 

Además: 

50 g de parmesano 

20 g de parmesano recién raiiado 

50 Q de manteQuiiia 



Los quesos duros, ma¬ 
duros y picantes, como el 
pecorino, el parmigiano 
reggiano y e] grana 
padano, aunque también 
el gouúa o el sbrinz, son 
ideales para rallarlos y por 
lo tanto, para sazonar los 
platos de arroz. 






Pelar y picar el ajo muy fino, limpiar las espinacas, la¬ 
varlas, escurrirlas y picarlas. Calentar el aceite en una 
cacerola y rehogar la rocambola y el ajo sin que lleguen 
a dorarse. Mezclar, revolviendo, las espinacas y las hier¬ 
bas. Cortar el hen^or con el vino blanco y rehogar todo 
jumo 1-2 minutos más. 


Echar el arroz, añadir poco a poco el fondo de ternera 
calentado aparte y terminar de cocer el moito durante 
15-18 minutos, sin parar de remover. Sazonar con .sal y 
pimienta. Incorporar el parmesano rallado y la mante¬ 
quilla, Retirar el risotto del fuego y 
dejar que repose unos minu- 
I tos. Servirlo en platos ca¬ 

lientes y presentar el 
pannesúna aparte. 




Calentar en una cacerola el aceite y el tuétano previa¬ 
mente pasado por agua y picado. Rehogar en la mezcla 
la chalota y el ajo. Echar el arroz y revolver hasta que 
los granos se doren un poco. Cortar la cocción con el 
vino y dejar que éste se evapore casi por completo. Ter¬ 
minar de cocer el arroz durante 15-18 minutos, sin de¬ 
jar de removerlo y añadiendo poco a poco el fondo de 
ave caliente. 

Cuando haya alcanzado la consistencia deseada, sazo¬ 
nar el hsoíto con sal y pimienta. Incorporar las hojas de 
aibahaca lavadas, escurridas y picadasi también, el que¬ 
so rallado. Repartir por encima los copos de mantequi¬ 
lla. Retirar el risotto del fuego y dejarlo que repose has¬ 
ta que la mantequilla se derrita. 
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Este rrsetíd ofrece 
una compasicíón inu- 
suai. pero tos resulta¬ 
das son altamente posi¬ 
tivos. B tocino 
ahumacío es poco ñre- 
cuente como ingredien¬ 
te del fisotto, pero me¬ 
nos frecuente aún es la 
col Tizada, No obstarate, 
todo combina a la per¬ 
fección con las gambas. 


Con marisco 


COMO PRIMER PLATO, EL R/5077/PUEDE PREPARARSE 
CON GAMBAS Y CON MOLUSCOS DE TRES CLASES. 


RISOTTO DE GAMBAS CON COL RIZADA 

Para el rísotto: 

40 g de mantequifla, 50 g de cet>o//a picada 
300 g de arroz arborio 


100 mi de vino btanco seco 


11 de caldo de carne 


1/2 cucharadita de sai, pimierita blanca recién molida 


Además: 


fíO g de panceta en daditos 


50 g de cebolla picada 


1 diente de ajo aplastado 


180 g de hojas de col rizada en tiras de 1-2 cm de ancho 
300 g de gambas en agua fría, sal 


pimienta blanca recién molida 


60 g de pecorino recién rallado 


Derretir la mantequilla y rehogar en ella la cebolia sin 
que llegue a dorarse. Echar el arroz de una sola vez y 
rehogarlo, a fuego vivo, sin dejar de removerlo hasta 
que los granos ablanden. Cortar la cocción con el vino 
y añadir poco a poco el caldo revolviendo. Cocer eí n- 
sotto unos 12 minutos y, si fuera preciso, agregarle algo 
de caldo. Sazonar con sal y pimienta. 


Risono CON MARISCO 

500 g de rape, 500 g de almejas, 500 g de mejillones 
8 vieiras, 80 g de zanahoria, 50 g de apio 
1 hoja de laurel, sai 
5 grarros de pimienta 
50 g de cebolla, 1 diente de ajo 
40 g de mantequilla 
300 g de arroz vialone 
1/81 de vino blanco 
pimienta blanca recién molida 
1 cucharada de perejil picado 


Filetear el rape y cortarlo en trozos de unos 2 cm de 
longitud. Lavar bien los moluscos bajo un chorro de 
agua fría, apartando los ejemplares cerrados. Quitarle a 
los mejillones el biso con los dedos. Pelar la zanahoria, 
limpiar el apio y partir ambos en daditos. En una cace¬ 
rola lo suficientemente grande, poner a hervir 1,2 1 de 


Para la col, sofreír la panceta con la cebolla y el ajo du¬ 
rante unos minutas. Añadir la col rizada y cocer todo 
unos 6 minutos, revolviendo de vez en cuando; luego, 
incorporar las gambas. Sazonar con sai y pimienta. Mez¬ 
clar la verdura con el tísoUq casi cocido. Cocer todo 
otros 5 minutos. Finaimente, agregar el queso y servir. 


Además del rape* tres clases 
de marisco concumen en la 
composición de este rísotto. Se 
trata de mejillones, atmejas y 
vieiras. Excepto algunos ejem¬ 
plares reservados para la deco¬ 
ración, todos ellos se incorpo¬ 
ran al arroz desprovistos de 
sus conchas. 
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agua con la hoja de laurel, las verduras, un poco de sal 
y los granos de pimienta. Reducir la intensidad del ca¬ 
lor y hervir en el agua los trozos de pescado durante 
5 minutos. Retirarlos y reservarlos hasta su posterior uti¬ 
lización. Hervir de rtuevo el caldo y cocer los moluscos 
hasta que se abran. Apartarlos y desechar los ejempla¬ 
res cerrados. Pasar el caldo por un colador recubierto 
con un paño, recogerlo y reservarlo. 

Pelar y picar la cebolla y el ajo. Limpiar a fondo las víei- 
ras. Sujetar fuertemente cada una con un pañuelo, cor¬ 
tarle el músculo interno con un cuchillo puntiagudo y 
firme y levantar la valva superior plana. Desprender la 
vieira cortando con un cuchillo afilado la carne por el 
borde gris. Apartar dicho borde y separar con cuidado 
la carne blanca -designada con el nombre de "^nuez" o 
medallón”- de las huevas o “coral”, de color anaranja¬ 
do. Partir a la mitad la carne blanca de la vieira. Derre¬ 


tir la mantequilla en una cacerola y sofreír en ella la car¬ 
ne y el coral durante 1 minuto por cada lado. Retirarlos 
y reservarlos aparte. Rehogar en la mantequilla la cebo¬ 
lla y el ajo, hasta que se reblandezcan. Echar el arroz en 
la misma cacerola y, también, dejarlo reblandecerse. 
Cortar la cocción con el vino y reducir su volumen, sin 
parar de remover. Sazonar con sal y pimienta y, poco a 
poco, verter el caldo recogido removiendo de continuo. 
El arroz estará cocido pasados 15-18 minutos. Quitar la 
concha a los moluscos, dejando algunos con ella para 
utilizarlos en la decoración. 

En los últimos minutos incorporar al rísotto el pescado, 
los mejillones, las almejas y la caree y el coral de las 
vieiras; dejar que caliente todo. Espolvorear de perejil 
picado, probar, decorar el lisoito con las almejas y los 
mejillones -todavía con su concha- y servir a la mesa 
en la misma cacerola. 
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RISOTTO CON ZUCCHINE FIORITE 


80 g de cebolfár 200 g de calabadn 


W flores de calabadn 


80 g de mantequilla, 400 g de arroz arboho 
150 mi de vino blanco, 1-1,21 de fondo de verdura, sal 


30 g de parmesano recién rallado 


Además: 


20 g de parmesano recién rallado para espolvorear 


“Risotto” 
con tomate 
y calabacín 


LA ÚNICA EXIGENCIA DE LOS LIGEROS 
RtSOTTI ESTIVALES ES QUE EL CALABACÍN 
SEA TIERNO Y EL TOMATE MADURO. 


Pelar y picar la cebolla. Quitarle al calabacín las flores y 
el tallo, y, luego, cortarlo en barritas de 2 cm de largc 
por 1/2 cm de ancho. Arrancarle a las floreí 
el pedúnculo y los pistilos, y picar su; 
^ pétalos. 
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Derretir en una cacerola ÓO g de mantequíüa y rehogar 
en ella la cebolla sin que llegue a dorarse. Acompañar 
el arroz, rehogándolo sin parar de remover hasta que se 
reblandezca. Verter el vino, reducirlo de volumen y co¬ 
cer el rísotto entre 15 y 18 minutos, sin dejar de revol¬ 
ver e incorporando poco a poco el caldo de verdura ca¬ 
liente. El arroz debe estar siempre cubierto por el 
líquido. Unos 8 minutos antes de dar por finalizada la 
cocción, incorporar las barritas de calabacín. Poner las 
flores en el ultimo minuto. Sazonar con sal y mezclar el 
resto de la mantequilla y el queso revolviendo. Servir el 
parmesano aparte. 

_/?/S07T0 DE TOMATE_ 

750 g de tomates aromáticos maduros 
150gde cebolla, 2 dientes de a¡o 
3 cucharadas de aceite de oliva 
sa! pimienta blanca recién molida, 80 g de mantequilla 
300 g de arroz arborio, 150 mi de vino blanco 
700 m! de fondo de ternera 
60 g de parmesano recién rallado 
Además: 

1 cucharada de hierbas picadas (per0, albahaca) 

20 g de parmesano recién rallado para espolvorear 

Lavar los tomates, quitarles el rabillo y trocearlos. Pelar 
la cebolla y el ajo. Picar fino 45 g clW-^holla y 1 diente 
de ajo. 



Calentar el aceite en una cacerola y rehogar la cebolla y 
el ajo picados, sin que lleguen a dorarse. Añadir el to¬ 
mate. Sazonar con sal y pimienta. Tapar la cacerola y 
dejar que hierva todo 15 minutos a fuego medio. Pasar 
el tomate por un colador, recoger el puré adherido al 
colador y volver a emplearlo. Mezclar el puré de toma¬ 
te, revolviendo, y sazonar con sal y pimienta. 

Picar fino la cebolla y el ajo restantes. Derretir 40 g de 
mantequilla en una cacerola grande y rehogar la cebo¬ 
lla y el ajo hasta que se reblandezcan. Echar el arroz y 
revolver hasta que se reblandezca también. Sazonar un 
poco con sal y pimienta. Cortar la cocción con el vino 
blanco y reducir el líquido a la mitad. Verter poco a po¬ 
co el fondo de ternera caliente, sin dejar de revolver- el 
arroz debe estar siempre cubierto por el líquido. Termi¬ 
nar de ccícer el rísotto durante 15-18 minutos, revol¬ 
viendo sin parar, Linos 5 minutos antes del término de 
la cocción, incorporar el puré de tomate. 

En caso de necesidad, añadir un poco de caldo calien¬ 
te. El risotto de tomate debe tener una consistencia re¬ 
lativamente caldosa. Sazonar con sal y pimienta, y^ re¬ 
volviendo, incorporar el parmesano rallado y el resto de 
la mantequilla. Servir el rísotto en platos calientes, es¬ 
polvorear por encima las hierbas picadas y presentarlo 
a la mesa con el parmesano rallado. 
















“Risotto” 
de arroz 
natural 

EL RISOTTO "MORENO" CONTIENE MÁS 
VITAMINAS Y MINERALES QUE EL HECHO 
CON ARROZ DESCASCARILLADO. 

El arroz natural o arroz no descascarillado desempeña 
una función muy importante, sobre todo en la cocina in¬ 
tegral. Desde la perspectiva de la fisiología de la nutri¬ 
ción es de gran valor, pues las capas de la **cutícula de 
plata", que, a diferencia de lo que sucede con el arroz 
blanco, permanece en el grano, contienen gran cantidad 
de vitaminas, minerales y sustancias de lastre* También 
se mantiene en el grano el germen oleaginoso, por lo 
que la conservación del arroz moreno es menor que la 
del blanco y pasado algún tiempo se enrancia. Para re¬ 
alizar el risQtio de arroz natural se recomienda también 
el de grano redondo, que en cuanto a sus características 
de cocción se distingue del descascarillado por el hecho 
de que la cutícula de plata" constituye una especie de 
escudo protector frente al calor y la humedad, lo que 
hace que el tiempo de cocción sea mayor -entre 4ü y 


50 minutos en total- y que requiera más líquido. Otra; 
variedades de arroz natural son menos apropiadas para 
elaborar este tipo de preparación, pues no presentan la; 
propiedades “típicas del risottd\ ya que en su caso e 
consumo de líquido, sobre todo si se trata de un fondo 
es muy alto. Y a pesar de que los granos se remuevar 
enérgicamente, no presentan la unión espesa típica de 
las variedades italianas de arroz de grano redondo ca 
racterísticas de un buen risotto, que también funciona 
con el arroz de grano redondo “moreno". Este último e; 
muy apropiado para las combinaciones vegetarianas 
pues su sabor a nuez armoniza a la perfección con loí 
sabores de muchas verduras más compactas. El mejo3 
ejemplo es el risotto de col rizada". 

_ RISOTTO DE COL RIZADA__ 

Este es un risotto consistente y de mucho sabor. El toci 
no ahumado y la salsiccia picante, o en su defecto ur 
salami de textura gruesa, combinan de maravilla con e 
fuerte sabor de la col rizada, que para este plato debe 
rá ser lo más tierna y fresca posible. 


300 g de coi rizada 

_ 80 g de puerro, 60 g de apio _ 

30 g de tocino ahumado en treverado crudo 
60 g de mantequiíla 

400 g de arroz natural de grano redondo 
1/81 de vino blanco, 1,5 Ida fondo de ternera 
sai, pimienta negra recién molida 
740 g de salsiccia 
30 g de parmesano recién rallado 

















Partir la col rifada en cuartos, separar el troncho duro, 
desechar las hojas exteriores de color verde oscuro y 
cortar en tiras finas sólo las hojas claras. Reservarlas has¬ 
ta su posterior utilización. 

Pelar y picar la cebolla y el ajo muy fino. Cortar el toci¬ 
no en da ditos* Derretir la mitad de la mantequilla en 
una cacerola y rehogar la cebolla, el ajo y los daditos de 
tocino hasta que hayan ablandado. Echar e! arroz natu¬ 
ral y removerlo hasta que se reblandezca. Cortar la coc¬ 
ción con el vino blanco y dejar que éste se vaya eva¬ 
porando. Verter un poco de fondo de ternera caliente 
-el arroz debe estar cubierto siempre por el líquido-; sa¬ 
zonar con sal y pimienta* Reducir la intensidad del fue¬ 
go y cocer el arroz 30-40 minutos, sin dejar de revolver 
y añadiendo poco a poco el resto del fondo. Incorporar 
la col rizada y cocer todo 20 minutos más. 

Mientras tanto, pelar la satsicciu y cortarla en rodajas. Al 
término de la cocción, mezclar el embutido con el arroz 
y sazonar con sal y pimienta* Distribuir el resto de la 
mantequilla sobre el risotto caliente y servir de seguido. 
Presentar a la mesa el parmesano aparte; 

_ RlSOnO DE VERDURAS_ 

_700 g de zanahoria _ 

_80 g óe pu&'ro, 60 g üe apio _ 

60 g de cebo//a, 80 g de mantequIHe 
400 g de arroz natural de grano redorado 
1,5 ¡de fondo de verdura 

_sa/, pimienta recién molida _ 

_ nuez moscada recién rallada _ 

Además: 

40 Q de parmesano en virutas 
1 cucharada de perejil Uso picado 


Pelar y picar la zanahoria. Limpiar y lavar el puerro y el 
apio. Cortar el puerro en daditos y el apio en rodajas fi¬ 
nas; reservar ambos* hasta su posterior utilización. Pelar 
y picar la cebolla* Derretir 40 g de mantequilla en una 
cacerola y rehogar la cebírlla hasta que se reblandezca* 
Añadir el arroz y, canibién* rehogarlo removiéndolo has¬ 
ta que ablande. Verter una pequeña cantidad del fondo 
de verdura caliente y hacerlo hervir. 

Reducir la intensidad del hiego, cocer el arroz durante 
30-40 minutos, removiéndolo de vez en cuando, verter 
pocí) a poco el resto del fondo de verdura -el arroz de¬ 
be estar siempre cubierto por el líquido- y sazonar con 
sal* pimienta y nuez moscada. 

Derretir en una sartén la mantequilla restante y rehogar 
un poco los trocitos de zanahoria y de puerro y las ro¬ 
dajas de apio* Una vez transcurrido el tiempo de coc¬ 
ción, mezclar las verdums con el arroz y cocer todo jun¬ 
to 20 minutos más* Retirar el risotto de verduras del 
fuego, probark) y ser\%lo espolvoreado de virutas de 
parmesano. 
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“Risotto” con setas 

EL INTENSO AROMA DE LOS HONGOS O TRUFAS COMBINA 
EXTRAORDINARIAMENTE BIEN CON EL SABOR NEUTRO DEL ARROZ. 


Para elaborar determinados platos, hay que esperar a la 
temporada de setas ™final del verano y otoñO“. Y aun¬ 
que suele ser corta, dependiendo del tiempo atmosféri¬ 
co, durante ella este codiciadísimo producto alcanza en 
el mercado precios acepiahleSj pero mejor aún es reco¬ 
lectarlo personalmente. 

_ RISOTTO DE HONGOS_ 

Esta receta se puede preparar durante todo el año, pues 
incluye hongos secos, cuyo aroma se intensifica con el 
secado en vez de desvirtuarse. Además, la mantequilla 
se utiliza para rehogar el arroz y para sofreír los hongos. 
Para evitar que el sabor del hongo se debilite, excep¬ 
cional mente esta receta renuncia al queso. 


50 g dB /longos secos, ^0 g de cebotfa 
80 g de mantequiüa, 300 g de arroz carnaroli 
750 m/ dé vino blanco 
800 mi de fondo de ternera 
sat, pimienta recién molida 
1/2 sobrecito de azafrán en polvo 
7 cucharada de perejil picado 


Poner a remojo los hongos secos en agua templada, de 
jándolos 10 minutos. Mientras tanto, pelar y picar fino h 
cebolla. Retirar los hongos del agua, escurrirlos bien ) 
picar menudo la mitad de ellos. 

Derretir en una cacerola 40 g de mantequilla y rehogai 
la cebolla y los hongos picados sin que lleguen a do¬ 
rarse. A fuego fuerte, añadir el arroz y removerlo hasU 
que los granos se reblandezcan* Ni el arroz ni la cebo¬ 
lla deben tomar color. Verter el vino y dejar que hiervi 
revolviendo. Verter poco a poco el fondo caliente, re¬ 
moviendo con fuerza en todo momento. 

Sazonar con sal, pimienta y azafrán. Terminar de cocei 
el risotto durante 15-18 minutos, sin dejar de removei 
constantemente. Incorporarle 20 g de mantequilla y re¬ 
tirarlo del fuego. 

Derretir en una sartén los 20 g de mantequilla restanteí 
y sofreír el resto de los hongos. Salpimentar. Distribuí! 
en platos calientes el risotto con los hongos fritos, es¬ 
polvorear de perejil picado y servir. 


Sí realiza con hon¬ 
gos frescos, esta receta 
presenta alguna varia¬ 
ción. El nsotto se prepa¬ 
ra sólo con 10 g de hon¬ 
gos secos. 
Se limpian 300 g de hon¬ 
gos frescos, se cortan en 
láminas finas y se sofríen 
en 2 cucharadas de 
aceite de oiíva con 50 g 
de ceboíia muy picada, 
Se espdvorea de perejil y 
toda la preparación se 
esparce sobre ei arroz. 


-j/ 
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_ RISOTTO CON TRUFAS BLANCAS_ 

Los tartufi bianchi o trufas de Alba, son las más de¬ 
mandadas. Las de mejor calidad proceden de Piamonte 
y pueden alcanzar en el mercado precios altísimos: ca¬ 
da gramo una auténtica fortuna. Como todavía su culti¬ 
vo no ha alcanzado los niveles deseados y la demanda 
es muy superior a la oferta, sobre todo en los años de 
sequía, los precios pueden llegara ser realmente prohi¬ 
bitivos. Aunque se trata de una exquisitez carísima, las 
trufas blancas iTuher magnatum) son un lujo que mu¬ 
chos italianos se permiten de cuando en cuando. El aro¬ 
ma de la trufa, que en realidad no es blanca sino parda 
con vetas claras, es fascinante. De ahí que Gabriele Fe- 
rron, propietario de un molino de arroz que lleva su 
mismo nombre en los alrededores de Vero na y creador 
de esta receta, aromatice el arroz de su exquisito ñsot- 
to de trufas, antes de cocerlo, con esta seta de intenso 
aroma. Para ello comienza limpiando las trufas, que só¬ 
lo en caso de estricta necesidad se lavan un poquito ba¬ 
jo un chorro de agua: la trufa en ningún caso puede ab¬ 
sorber agua. Las cavidades sucias se eliminan con 
mucho cuidado, utilizando para eUo un cuchillo puntia¬ 
gudo y afilado, A continuación se dispone el arroz y las 
trufas en un recipiente herméticamente cerrado, en el 
que permanecen entre 24 y 28 horas. De este modo, el 
arroz se impregna del intenso aroma de la trufa. Final¬ 
mente, Gabriele Ferron distribuye con generosidad las 
virutas de trufa sobre el risotto ya preparado. De todos 
modos no pueden facilitarse cantidades precisas, lo me¬ 
jor es dejarse llevar por el propio gusto y adaptarse a las 
posibilidades económicas. 


Para 6 raciones: 

50 g üe ceboliB 
80 g de mantequiffa 
600 g de arroz viaton© 
sal ai gusto 

7,2 / de fondo de verduras 
700 ^ de palmesano 
trufas biancas 


Pelar y picar ñno la cebolla. Continuar como se indica 
en las tres primeras imágenes de la secuencia fotográfi¬ 
ca de la derecha. 

Verter el caldo hir\4cndo poco a poco, revolver y dejar 
que el arroz hienda 15 minutos más parando de revol¬ 
verlo. Mientras tanto, rallar el parmesano y continuar 
como se indica en las dos últimas imágenes de la se¬ 
cuencia fotográfica. 

► 


Oro blanco. La trufa 
blanca d© Aba es muy 
escasa y constituye toda 
una exquisitez carísima. 
Por este motivo, a la ho¬ 
ra de venderlas se hace 
en cestitas. 




Para elaborar el risotto de 
trufas. Gabriele Ferron derri' 
te 50 g de mantequíHa en 
una cacerola y rehoga la 
cebolla picada. 


Añade el arroz para el 
risotto, que es un viaione na¬ 
no. Sazona ai gusto con una 
pizca de sal. 


Rehoga el arroz 2-3 minu¬ 
tos, removiéndolo hasta que 
los granos se ablandan un 
poco. Calienta el foncfo en 
otra cacerola. 


El queso b ralla direommen- 
te sobre el lisotto, aunque 
bs menos expertos prefie¬ 
ren raffarlo antes. Incorpora 
el queso y el resto de la 
mantequilla. 


Rnalmente, distribuye unas 
finísimas virutas de trufa so¬ 
bre el risotto ya preparado y 

lo sirve. 























En plena 
temporada, los mer¬ 
cados del norte de 
Italia tienen todas las 
variedades de espá¬ 
rrago, desde el blanco 
hasta el verde pasan ^ 
do por el morado. Sin 
embargo, el espárrago 
silvestre, excelente pa¬ 
ra et realizar al rísotto, 
sólo se encuentra en 
el sur del país. 




“Risotto” de 
espárragos 


PARA CONFECCIONAR UN RISOTTO DE 
ESTAS CARACTERÍSTICAS, SE PUEDEN USAR 
ESPÁRRAGOS BLANCOS Y VERDES. 


que en vez de rallado se incorpora al arroz cortado er 
Forma de dados. 


Para 8 raciones como guarnición, 
ó para 4 como plato principal; 

400 g de espárragos verdes, sai 
un chorrítú de zumo de iimón 

50 g de chalóla, 40 g de mantequilla, 300 g de arroz arborio 
7/4 1 de vino blanca seco chandonnay 
7/2 f de fondo de ternera, pimienta recién mofida 
Además: 

50 g de mantequilla en copos, 60 g de panmesano recién ralladQ 


Cortar el extremo del tallo de los espárragos; en caso d( 
nece.sidad, pelar el tercio inferior y cortarlo en trozos dt 
3-4 cm de longitud. Poner a hervir el zumo de limói 
con agua ligeramente salada e incorporar los espárra 


La diferencia entre el espárrago blanco y el verde está 
en el método de cultivo. Mientras el primero, para evi¬ 
tar su exposición directa al sol, crece bajo montículos de 
tierra hasta el momento de su recolección, el segundo 
recibe directantente la luz solar que determina su color. 
El espárrago verde tiene un sabor más intenso, por lo 
que soporta mejor .que el blanco el sabor del parmi- 
gizino utilizado en esta receta. No obstante, tratándose 
de un malta con espárragos blancos, es posible emple¬ 
ar otro tipo de queso; por ejemplo, un fontina suave, 


Verde fresco sobre fon* 
do blanco. En la tempora¬ 
da del espárrago, a co ¬ 
mienzos de primavera, hay 
que probar siquiera una 
vez este rísotto, que se re¬ 
comienda acompañar con 
una copa de vino blanco 
seco, un chardorsnay o un 
sauvignon bianc. 
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gos. Con la oíla tapada, cocerlos a fuego medio duran¬ 
te 10-12 minutos. Retirarlos, dejarlos que escurran bien 
y reservarlos. Pasar el caldo por un colador fino y re¬ 
servar 600 mi para su empleo posterior. 

Pelar y picar fino la chal ota. En una cacerola grande de¬ 
rretir la mantequilla y rehogar en ella la chalota picada 
hasta que se reblandezca. 


fondo de ternera y, poco a poco, reducirlo sin dejar de 
remover. 

Incorporar los espárragos y, para no deshacerlos, mez¬ 
clarlos con cuidado. Verter el caldo de espárragos y con¬ 
tinuar la cocción a fuego lento, hasta que el arroz haya 
ablandado lo suficiente. El risotto no puede qtiedar se¬ 
co, pero tampoco caldoso. 


Echar el arroz de una sola vez y rehogarlo, sin dejar de 
remover, hasta que se reblandezca también. Cortar la 
cocción con el vino y hacer que el líquido se evapore 
con la cacerola destapada. Verter la mitad del fondo de 
ternera y hacerlo hervir, a fuego medio, hasta su eva¬ 
poración casi total. Mientras tanto, remover sin parar pa¬ 
ra que el arroz no se pegue al fondo. Añadir el resto del 


Sazonar el risotto con sal y pimienta. Espolvorear de 
queso y repartir por encima las virutas y los copos. Ta¬ 
par la cacerola. El queso y la mantequilla se habrán fun¬ 
dido a los pocos minutos. Revolver con cuidado y ser¬ 
vir recién hecho. Espolvorear queso al gusto. 










La naturaleza ha sido bondadosa en extremo con la península italiana. El clima y el suelo fa¬ 
vorecen el cultivo de las más diversas verduras en casi toda su geografía, desde Chioggia, la 
“huerta de Venecia”, hasta Sicilia pasando por los fértiles campos de Campania. 

La cocina italiana aprovecha al máximo esta riqueza, ya que precisamente sus platos de ver¬ 
dura son famosos, además de por la sencillez y el buen sabor de muchas de sus preparacio¬ 
nes, porque sólo admite productos frescos. 











« * 













Tomates: 

la verdura favorita 





Et tomate redondo es jugoso y con 
mucíias semiElas en su interior, por !o 
que m resulta muy apropiado para la 
cocina y se suele tomar crudo. Se ven 
de en racimos. 


El tomate botella es ideed para prepa¬ 
rar salsas. Esta variedad “San Marzano"' 
lleva el nombre de una pobtackÍMi cerca¬ 
na a Ñápeles. Se destina a la efebora- 
Cíón de tomate enlatado. 


El tomate cereza amarillo, con for¬ 
ma de ciruela, es poco frecuente fuera 
de Italia en comparación con herma¬ 
no rojo, también pequefio. fíalia es uno 
de los principales países productores. 


"Pomodorini”, se llaman en Italia a,es¬ 
tos "tomatitos” de piel gruesa. Para su 
consumo durante el invierno se guardan 
atados en racimos y colgados en un lu¬ 
gar oscuro. 


En realidad, ninguna oirá verdura es¬ 
tá vinculada de manera tal a la ima¬ 
gen de la cocina italiana como el to¬ 
mate {Lycopersicon escuíentuni). Se 
trata de un hecho tanto más sorpren¬ 
dente, cuanto que el fruto de la to¬ 
matera no cuenta con una tradición 
muy íaiga en Europa. Las primeras 
formas cultivadas del tomate, que los 
azieca.s designaban con el nombre de 
probablemente proceden de 
Ceniroamérica, desde donde los con- 
quistadore.s españoles las trajeron al 
Viejo Continente. Aunqite los libros 
de cocina italianos aludían ya en el 
siglo XVI al pfftno £Í*onj, o "manzana 
de oro", Ia.s primeras formas de pre¬ 
pararlo eran muy similares entre sí; 
de este modo, por lo general se ha¬ 
blaba de salpimentarlo y de Ireírlo en 
aceite. En general, la actitud adopta¬ 
da frente al fruto fue de escepticismo 
y desc’onfíanzá. ya que la solanácea 


de la que procede se consideraba tó¬ 
xica y a lo sumo .se cultivaba como 
planta decorativa. Actitud que perma- 
rtecerá durante mucho tiempo y que 
en Italia sólo se modificará 200 años 
después. 

CULTÍVO 

Hace ya mucho tiempo que el tomate 
ha pasado a ocupar una posición de 
privilegió entre las verduras de ma¬ 
yor ucepiución en Europa, por lo que 
se cultiva una gran variedad de plan¬ 
tas que producen frutos de diversas 
formas y colores. Italia es uno de los 
paísccs príxlucioi-es de tomate más 
importantes de la Unión Europea. Es¬ 
te solidiadísimo Frut<j se cultiva en 
Emilia Romana de forma intensiva, 
sobre todo en los alrededores de Par¬ 
ma. así como en Campania y Sicilia^ 
como producto <lesiínndo al consumo 
industrial y en fresco, Pero, además, 


son muchos los italianos que se auto- 
abastecen y lo cultivan en sus pro¬ 
pios huertos y terrenas. 

VARIEDADES 

Cuando se trata de utilizarlos para 
cocinar los cocineros y cocineras ita¬ 
lianos .saben muy bien qué tomates 
quieren. En efecto, no todas las va- 
riedades se adaptan a cualquier tipo 
de preparación, aparte de que las re¬ 
giones existen preferencias al respec¬ 
to, AsL en el sur de Italia el tomate 
maduro y dulce aparte de a salsas se 
destina también a preparar ensaladas; 
mientras en el ñorte estas mismas se 
preparan con tomates a medio madu¬ 
rar que aün presentan zonas verdes. 
Estas ensaladas se caracterizan por 
utilizar variedades muy estriadas, aro¬ 
máticas y de carne compacta, como 
el cuorv di bne. Los tomates sin ma- 
tlurar poseen un índice de ácidos 


más bien bajo, de forma que las en¬ 
saladas preparadas con ellos sólo ne¬ 
cesitan como aliño un poco de aceite 
de oliva, sal y pimienta. Por el con¬ 
trario, las salsas necesitan tomates 
maduros y muy aromáticos, pues de 
no ser así el sugo contendría un ex¬ 
ceso de ácidos que no se contra¬ 
rrestaría ni añadiendo azúcar. En 
cuanto a la variedad, los mejo¬ 
res para las salsas son los ''to¬ 
mates botella" o ‘'tomates pe¬ 
ra", como las variedades 
Roma, Napoli mejor aun, 

San Marzano: aportan el aroma 
predsp y, además, en compara¬ 
ción con la carne, el líquido 
que contienen alrededor de las 
semillas es mínimo, Las mismas ven 
tajas ofrecen los pomodonni, que son 
unos tomates pequeños y redondos 
muy apreciados en el sur de Italia. Si 
no se tiene la completa seguridad de 
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precisiones, dos son los principales: 
en conserva y secos. Todavía hoy en 
días muchas amas de casa del sur de 
Italia preparan conserv'as de tomate 
para el invierno; pelan el tomate, lo 
sazonan, lo aromatizan con albahaca, 
lo disponen en tarros de vidrio y lo 
cuecen. Los peiati en lata industriales 
siguen el mismo procedimiento: to¬ 
mates enteros y pelados calentados 
en su propio jugo. El polpo di pomo- 
doro, o “tomate en trozos", se comer¬ 
cializa principalmente enlatado y, 
también, en otro tipo de envases. Si 
este tipo de tomate se pasa por un 
colador se obtiene passato dipomo- 




que los tomates del mercado o del 
supermercado cumplen todos los re¬ 
quisitos, lo mejor es recurrir al toma¬ 
te en conserva, del que existe un 
gran surtido de calidad aceptable. 


TOMATE ENVASADO 

Como en Italia no gusta 
renunciar al tomate 
fuera de temporada, 
se han ideado di- 
versos métodos 
de conservación 
de este caracterís¬ 
tico fruto rojo. Sin 
entrar en mayores 



A “Cuore di bue”, es el nombre que 
se da en Italia a este tomate marcada¬ 
mente estriado o “corazón de buey". En 
el norte se toma en ensalada antes de 
madurar del todo, o incluso cuando to¬ 
davía esta verde. 


< En plena temporada, tos merca¬ 
dos del sur de Italia, como éste de Pa- 
lermo, tienen cantidades enormes de to¬ 
mates maduros. En este puesto se 
ofrecen “tomates redondos" y ''tomates 
botella". 


doro, una salsa espesa y homogénea. 
Por el contrario, el tomate seco pro¬ 
porciona una sazón concentrada. Pa¬ 
ra obtener pomodori secchi^ los toma¬ 
tes botella se secan ai sol, partidos a 
la mitad o en cuartos, y se dejan así 
hasta que pierden todo su liquido; de 
este modo se conservan durante mu¬ 
cho tiempo. Tras haber estado en re¬ 
mojo se sirven como antipasti con 
aceite, o bien se emplean para aro¬ 
matizar salsas. Secando el puré de to¬ 
mate se obtiene ooncentrato di po- 
moáoro, que se comercializa en latas 
o en tulxrs de concentración sencilla, 
doble o triple. El estraiio es una es¬ 
pecialidad sicílian que consiste en un 
puré de tomate salado y concentrado 
seis veces. De color rojo oscuro y as¬ 
pecto espeso y muy intenso, esta 
pasta se sazona con albahaca o laurel 
y se adereza con aceite de oliva. 












Alcachofas y cardos 


La alcachofa y el limón forman una 
pareja inseparable: de no frotarlas con 
2 umo de limón, las partes cortadas de 
la alcachofa se oscurecen. 


Las alcachofas {Cynara scolymus) y 
los cardos i<^nara carduncuhis) son 
formas cultivadas de la misma fami¬ 
lia. Espinosas y de forma compuesta, 
estas exquisiteces están estrechamen¬ 
te emparentadas entre sí, suponién¬ 
dose que el cardo es la forma primi¬ 
tiva de la alcachofa. 

ALCACHOFAS: CABEZUEUS 
EXQUISITAS 

No se sabe con loial seguridad el ori¬ 
gen de la palabra que en italiano sig¬ 
nifica "alcachofa^ mrciofo, aunque 
se supone que procede de Arabia, de 

Las alcachofas pequeñas se pueden 
pneparar y consumir enteras. Muy fre¬ 
cuentes en los mercados del sur de Ita¬ 
lia, escasean en otras latitudes. 



Turquía o de Egipto, La única parte 
que se consume de la planta son las 
cabezuelas antes de abrirse, concreta¬ 
mente las hojas envolventes, que son 
carnosas, y el corazón. Si las cabe¬ 
zuelas son pequeñas y tierno, se 
pueden preparar y tomar enteras jun¬ 
to con la parte superior del tallo. El 
sabor áspero y característico de la al¬ 
cachofa se debe a la cinarina, que es 
un principio amaigo al que se atribu¬ 
yen beneficiosos efectos estomacales 
y hepáticos. Por este motivo, el €y- 
naK un licor de hierbas italiano de 
mucha aceptación, contiene extracto 
de alcachofa. La alcachofa de los 
mercados italianos procede general¬ 
mente de Liguiía, Venecia, Toscana, 
l^cio, -Apulia, Campania, Sicilia y 
Cerdéña. Sin emhaigo, no hay dos al- 
cacliofas iguales y las diferencias ,son 
evidentes tanto en el cultivo como en 
el destino de las variedades. Asi, por 
ejemplo, en Liguria y Cerdeña se cul¬ 
tiva sobre lodo la spinoso ic/rdo, que 
se caracteriza por su flor cónica de 
tamañí) medio y sus hojas amarillas y 
puntiagudas. En el extremo de cada 
hoja hay una espina larga que le da 


A puntó para la recolaeción: esplén¬ 
dido ejemplar de alcachofa ■'romanes¬ 
co'', que presenta flores redondas. 


nombre, Bn Italia central, por el con¬ 
trario, las preferencias se decantan 
por la alcachofa más bien redonda y 
sin espinas, como la rom^inesco, de 



flores grandes y esféricas y hojas ver¬ 
des con zonas moradas. Finalmente 
en Sicilia se cultiva la catanesi^, que 
es una alcachofa de flores cónicas de 
tamaño medio y hojas largas, puntia¬ 
gudas y ligeramente moradas. Todas 
estas variedades se cultivan a gran ' 
escala con destino a la exportación. 
Además, existen otras variedades de 
interés meramente local 

CARDO: LA VERDURA 
‘-JOROBADA” 

El sorprendente nombre de gobbo, 
“jorobado", que en italiano recibe el 
cardo se debe a una característica es¬ 
pecífica de su cultivo. Esta peculiari¬ 
dad tiene como objeto, en cuanto la 
planta alcanza suficiente tamaño, atar 
las hojas en su parte superior para 
evitar que la luz llegue hasta el car- 
, noso tallo. Con este procedimiento el 
tallo, que exteriormente se parece al 
dei apio y que es la única parte que 
se consume, se decolora y toda la 
planta adquiere una forma encorva¬ 
da, que explicar su nombre. Oficial- 
mente esta verdura, de sabor muy si¬ 
milar afdé la alcachofa, se llama en 
italiano canhx De ella se cultivan va¬ 
riedades verdes y rojizas, con espinas 
' Y .sin ellas, A la hora de comprarlo 
hay que prtx'urar que sus tallos sean 
ftnnes y jugosos, y que sus hojas es¬ 
tén frescas. 
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Preparación de fondos 
de alcachofa: 


Separar el tallo del fondo de 
y frotarlo con zumo de limón 
un cuchilb afilado, cortar las dos 
terceras partes de las hojas que 
envuelven la flor. 


De este modo, separar con el cu¬ 
chillo las hojas envolventes que to¬ 
davía quedan alrededor de la flor, 
Entonces aparece el "heno”. 


Para eliminar tas inserciones de 
las hojas y loa elementos duros 
que aún presenta la alcachofa en 
la parte inferior, se utiliza un cuchi¬ 
llo pequeño y afilado. 



El heno Interior del fondo, que 
es fibroso y no cornestible, se 
elimina con un vaciador esférico 
o con una cucharilla de bordes 
cortantes. 



En agua con zumo de limón o vi¬ 
nagre, cocer los fondos durante 5- 
10 minutos. A continuación, escu¬ 
rrirlos y utiUzaríos según se desee. 



Cocción de alcachofas 
tiernas enteras; 


Arrancar las hojas espinosas del 
tallo y cortar ésíe para que tenga 
una longitud de unos 10 cm. Con 
unas tijeras, recortar las puntas es¬ 
pinosas de las hojas. 



Biminar buena parte de las hojas 
envolventes exteriores -que sue¬ 
len ser amargas y duras-, hasta 
dejar al descubierto las hojas in¬ 
teriores claras. 


Recortar con un cuchilb de co- 
dna afilado las puntas de las 
hojas, que son duras y desvirtú¬ 
an el sabor. 


Raspar con un cuchilb especial 
de verduras la parte del tallo que 
aún queda, que es tierno y muy 
aromático. 


Una vez preparadas, cocer las al¬ 
cachofas entre 10 y 15 minutos, 
dependiendo del tamaño, en 
agua con sal o limón. 


Ya cocidas, enfriar las alcachofas 
de repente o bien dejarlas que se 
vayan enfriando poco a poco. 
Después, partirlas a la mitad y re¬ 
tirar el heno con una cuchara. 












































176 Verduras 



Ai limpiar los *^39(01 i ni", o judias ver¬ 
des, aperas se producen desperdicios, 
pues son muy tiernos y no tienen hiios 
duros. 

Judías 

verdes 

Los fagioUniy o “judías verdes", son 
en Italia una verdura típica de vera¬ 
no, Pertenecientes al género Pbaseo- 
ítis, existen dos variedades: trepado^ 
ras y no trepadoras. Las judías verdes 
se comen con su vaina; en este caso, 
tienen que haberse cocido previa¬ 
mente o al menos l>íanqueado antes 
de someterla a su posterior elabora¬ 
ción, En Italia tienen mucha acepta¬ 
ción in umido, es decir, preparadas 
con tomate, en minestrone ü bien en 
ensalada. 


Guisantes 

El guisante {Pisum satimim} es, junto 
con algunos cereales, una de las 
plantas cultivadas desde antiguo. Es 
poco exigente y crece prácticamente 
en todas las partes del planeta, para 
ello le basta con estar cultivado en 
un suelo rico en sustancias nutritivas 
y no demasiado húmedo. Los ‘'gui- 
santes’’, piseiH en italiano, son por lo 
general un pn>ducto que se recolecta 
a comienzos de la primavera, pues 
para producir semillas la planta no 
dehe estar expuesta a un calor inten¬ 
so. Las semillas desgranadas de la 
vaina se consumen cocidas -o al me¬ 
nos blanqueadas- cuando todavía 
son pequeñas, tiernas y verdes. Los 
guisantes cocidos, la cebolla y el ja- 
món o la panceta forman una combi¬ 
nación clásica de la cocina italiana, 
por ejemplo para acompañar saJsas 
de pasta, pero también al Famoso 
plato de arroz veneciano risi e bisi o 
a los piselH con le uova, una especie 
de llueves batidos con guisante.?. Los 
tirabeques, en cambio, se pueden to¬ 
mar con su vaina, ya que ésta carece 
de la capa apergaminada interior. A 
esta circunstancia hace referencia el 
ilustrativo nombre italiano de esta 
verdura; piseíli mangíatutto^ “guisan¬ 
tes de ios que se come todo". Los ti¬ 
rabeques presentan un alto contenido 
en azúcar, por lo que tienen un sa¬ 
bor dulce. Todo se reduce a blanque¬ 
arlos o escaldarlos en agua con sal, 
pues no deben perder su consisten¬ 
cia. Como el resto de los guisantes 
verdes, los tirabeques, que en Lom¬ 
ba rdía se llaman iaccoíe, se sirven en 
Italia con platos de carne. 




¿Verdes o blancos? En el mercado Rialto de Venecia se alinean multitud de mano¬ 
jos da distintas variedades da espárrago. Decidirse por una u otra, tan sólo depende 
de la finaiidad a ia que sa van a destinar; en cualquier caso, ambas son excelentes. 


“Barba 
di trate” 

La “barba de monje", que no debe 
confundirse con la “barba de capu¬ 
chino", barba di cappuccino, crece 
en estado silvestre en casi toda Italia 
durante la primavera. Antes de pre¬ 
pararla, cortarle las raíces y 1 cm de 
la parte inferior y más clara del tallo. 
Lavarla a fondo para eliminar la tie¬ 
rra. Blanquear las hojas, amargas y U- 
gentmente agrias, para después agre¬ 
garlas a la ensalada o servirlas como 
verdura aliñadas coíí un poco de zu¬ 
mo de limón, aceite y í’íth 



Las hojas de "barba di frat©" alcan¬ 
zan tos 10 cm de longitud y se parecen 
a las del cebolEino. Por lo general,.se 
venden con raíz. 



En realidad, sólo deben limpiarse y 
pelarse los tallos de Jos espárragos 
más gruesos. La limpieza se limita a 
cortar las puntas cuando están ya llgnifi- 
cadas. Sólo el espárrago blanco se pela 
por completo. Para evitar excesivas pér¬ 
didas, hay que hacerlo muy fino. Tratán¬ 
dose de espárragos verdes y violetas, 
basta con pelar la parle Inferior. 
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Espárragos 

En Italia se ciiitivan el ésparago 
paragiis offícin^lis) verde, el viólela 
y el blanco. Los campos de cultivo se 
local i^an sobre todo en Piamonte, Li¬ 
guria, Emilia Romana y Campania, 

Los diferentes colores obedecen a los 
distintos métodos de cultivo. El tallo 
de espárrago expuesto a la luz ad- , ■ 
quiere una tonalidad verde o violeta, 
y permanece blanco si se evita ésta. 

El espárrago “de color'' tiene un sa¬ 
bor más intenso y contiene más vita¬ 
mina C. Al comprar espárragos hay 
que procurar que los tallos sean uni- 
fomies, rectos y frescos. La frescura 
se reconoce comprobando si las ca¬ 
bezas están cerradas, por los cortes 
claros y por el “rechinamiento” que 
se produce al frotar los tallos entre sí. 
El espárrago fresco se conserva va¬ 
rios días en el frigorífico envuelto en 
un paño ligeramente humedecido y a 
una temperatura apenas superior a 
los Ó No obstante, lo mejor es 
prepararlo cuanic^ antes teniendo cui¬ 
dado con sus delicadas puntas. Como 
acompañamiento basta ponerle acei¬ 
te, mantequilla liquida o un poco de 
jamón serrano. Sin embargo, en Italia 
el espárrago tiene mucha aceptación 
C(>n la pasta, en risotti en sopas, en 
tortilla o graiinado con queso parme- 
sano, los tallos del asparago selmtU 
co, o “espárrago silvestre", que son 
delgados, verdes, de agradable sabor 
amargo y muy aromáticos, constitu¬ 
yen toda una exquisitez. En Sicilia, 
donde se denomina sfn^nco di spt^g- 
na^ se sirve rehogado con cebolla, 
tocino y perejil. 


Es!e espárrago, que adquiere un color 
violeta intenso en cuanto el tallo asoma 
a la superficie, procede de Liguria. 
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Preparación del brécol. Tras eliminar 
©I ©íítremo inferior del tallo, s© cortan los 
brotes laterales. Las cabezuelas se se¬ 
paran. Una vez picados o cortados, los 
tallos pelados y las hojas se destiren a 
preparar sopas o fondos. 


Col: la verdura 
de las mil caras 


Aun cuando en ítalia se califica des¬ 
pectivamente a e.'íta verdura como 
cavóla, ''l>erzotas", que por lo general 
se dice de quien no da demasiadas 
muestras de inteligencia, no existe 
ninguna familia de verduras más va¬ 
riada que la de la col. Todas las va¬ 
riedades de col utilizadas en la coci¬ 
na pertenecen al género Brassíca. 
Ahora bien, mientras unas presentan 
forma de repollo, otras carecen de él, 
y mientras de unas se consumen las 
hojas, de otras se toman las pellas o 
parte de los tallos de los retoños. 

BRÉCOL Y COLIFLOR 

Además de estar botánicamente em¬ 
parentados, estos dos tipos de col se 
parecen en cuanto al modo de pre¬ 
paración y en caían to al sabor. Por 
otra parte, comparten la circunstancia 
de que tan sólo se consumen sus pe¬ 
llas y, en ocasicjnes, las hojas tiernas 
que las rtKlean, K1 brécol, brf/ccolo 
en italiano, ImKXolefto sobre todo en 
el sur, está ligado de mcnJo insepara¬ 
ble a la ctKina italianíc Su nomlire ha 
servido para designarlo en oims idio¬ 
mas sin haber sufrido cambios signífi- 
cativOvS. Una v'ez recolectado, el bré¬ 
col debe prepararse de inmediato, 
pues !>rf>ta incluso a baja temperatura 
-florecimiento que favorece el que 
las calTczuelas empiecen a amarille- 


El brécol violeta, qus tiene un repollo 

grande y cerrado, es una variedad con 
mucha aceptación en Italia. 



ar- y su sabor’se resiente. El brécol 
fresco presenta una pella cerrada, 
que según b variedad es de color 
verde azuíado tMicurt> o violeta. Tam¬ 
bién existen diversas variedades de 
coliflor, cat^ljtore en italiano. Aun¬ 
que no tiene tantas vitaminas como 
el brécol, es más robusta y su pella, 
formada por cabezuelas compactas, 
s'é conserva durante más tiempo. La 





El “cavolo ñero” o col negra se reco¬ 
noce fácilmente por sus hojas, que son 
largas, oscuras y algo rizadas. 



El '^cavolo capuccio" es la col blanca 
o berza, y se destina en Italia a preparar 
sopas sustanciosas de verdura. 

El “cavolo capuccio rosso’" o lombar¬ 
da ^aconsume, sobre todo, en el no¬ 
reste óé país. 


‘ 1,1 
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bkinciira de la coliflor habitual en 
nuestras latitudes, se debe a que las 
hojas protegen a las pellas del sol. El 
románeselo, cuyas cabezuelas recuer¬ 
dan la estructura de los minaretes, es 
una atractiva variante de la coliflor 
verde. 

_ y ‘O :0” 

La col blanca o berza, la lombarda o 
col roja y la col rizada son especies 
que presentan repollos más o menos 
compactos y redondos formados por 
hojas estreciias superpuestas entre sí. 
Aunque a nivel internacional los ale¬ 
manes son IohS que destacan en el 
consumo de col, lo cierto es que esta 
sana y económica verdura también es 


muy apreciada en la cocina italiana, 
Q>ncreiamente en el Tirol n)eridit>- 
nal, en Friul y en Venetia, donde son 
evidentes las Inlluencias de la cocina 
ausifíaca. en iuvaemti se [treparan la 
kimburda y la col blanca o bien .se 
utiliza la segunda pam el aflorar chu- 
crm. El irúrsfe! coT] craitíL o ‘.salchi¬ 
cha con tihucrui", goza en Italia de 
una ptípularidad que llega a ca.si tt> 


das las regiones y que hace que for¬ 
me parte incluso de la carta de algu¬ 
nos restaurantes del sur del país. 
Además, la col blanca o berza fre.sca 
Forma parte de sopas o de potajes 
consistentes. En Sicilia, con col blan¬ 
ca cortada en tiras y cocida a fuego 
lento en vintii blanco con ajo y puré 
de tomate, se prepara un plato de 
verdura tan sencillo como sabrtxso. 

La “col rizada", camh o católo 
di Aíiiajio en italiano, es una especia¬ 
lidad del none que se cultiva sobre 
todo en Lombardía y Venecia. Aliora 
bien, no hay una col rizada igual a 
t>tra. Para empezar, y leniendtj en 
cuenta el colon se distingue entre va¬ 
riedades verdes y verdivioletas; estas 


últimas, especialidad del Véneto. Sin 
embargo, ia época de la recolección 
es más impí)rumte que el color a la 
hora de prepanirla, l-as variedades 
tempranas y semitemprunas se reco¬ 
lectan en primavera y s'erano, tienen 
hojas pequeñas y tiernas, se cuecen 
en muy ptic<j tiempo y pueden to¬ 
marse induso crudas. En cambio, las 
variedades tardías pre.sentan hojas os- 



Izquiercfa, de arriba abajo: “col rizada 
verde", variedad temprana en la foto- 


graffa, y "col rizada verdivioleta'", va¬ 
riedad menos frecuénte cultivada en la 
zona de Verona. Derecha, de airiba aba¬ 
jo: “romanesco", variedad de coliflor de 
color verde amarillento y cabezuelas 
puntiagudas: “coliflor violeta", muy 
apreciada en el sur de Italia, y “coliflor 
verde"’, más aromática y nutritiva que la 
blanca. 


cursis y robustas y su cocción resulta 
obligatoria. En Italia k col rizada ,sc 
corta en tiras estrecha.s y se sirve cru¬ 
da en ensalada, o bien .se cuece a 
fuego lento con vino tinto, tomate y 
ajo; en ocasiones, también se prepara 
con albondiguillas de carne picada. 
En Hiamoníe se preparíin. con Jas ho¬ 
jas mayores de la col rizada, una es¬ 
pecie de rollos que se l:tcímean relle¬ 
nos de salchicha. 

*vÁVO í K Y 

*Cu D: . V. 

Con:to .sucede con el brécol, también 
en otros idiomas se mantiene el 
nombre de estas dos verduras típica¬ 
mente italianas. Son verduras que 
fuera de La península itálica apenas si 
.se cultivan o se utilizan, aunque se 
encuentran fácilmente en establecí- 
mjento.s bien abastecidos. J*:i cúvcdü 
tiem o “l>erza negra" se cultiva sobre 
todo en el sur del país y en Tf>scana, 
por lo que también se conoce con el 
nombre de caí’olo di Toscmia. Sus 
hojas, estrechas y de color verde os¬ 
curo, no fonnan repollo y dado su 



intenso sabor, que resulta ligeramen¬ 
te amargo, se reservan para realizar 
recetas consí,stentes. En To.scana se 
combinan con alubias blancas secas 
en sopas, o bien se cuecen a fuego 
lentt) con manteca para elaborar cal¬ 
dos. Se preparan separándolas del 
troncho y eliminando los gruesos 
neivios centrales. A continuación, co¬ 
mo se hace con k col rizada, se cor¬ 
tan en tiras. 

La cima di mppf4 se parece exterior- 
mente al bréctá. por lo que también 
se designa con el nombre de hnKo- 
lettü di rapíi. Esta variedad de col 
presenta asimismo un tallo largo y 
podero.so üel que salen hojas de co¬ 
lor verde íjscuro e inflorescencias 
má.s claras, que también se comen. 
Estas últimas tienen un sabor mucho 
más suave que las hojas, de intenso 
sabor a col. La cima di mppa se cul¬ 
tiva sobre todo en las provincias de 
Campan ia y de Apuíia. En cuanto a 
su preparación, rehogada ligeramente 
esta verdura rústica admite una con¬ 
dimentación más fuerte; por ejemplo^ 
con ajo o peperoricinl 
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Calabaza y calabacín 


Por mucho que se diferencien en 
cuanto al color» la forma y el tamaño» 
la calabaza y el calabacín están boiá- 
nicamente relacionados entre sf y for* 
man parte de la gran familia de las 
cucurbitáceas. Las calabazas destina¬ 
das al consumo se clasifican en todo 


el mundo dentro de las especies Cu¬ 
cúrbita maxima, "calabaza confitera"» 
y Cucúrbita moschütüf “calabaza ah 
mízclera^, que se caracterizan por la 
intensidad de su arrima y por el vivo 
color de su carne. Ambas especies se 
aprovechan en su fase de madurez 
total, tienen una corteza relativamen¬ 
te gruesa y se conservan durante mu¬ 


cho tiempo» aunque una vez abiertas 
hay que consumirlas cuanto antes, 

LA CAUBÁZA EN lA COCINA 

En Italia, la ^Valabaza” se llama zue¬ 
ca. Se utiliza mucho y es un ingre¬ 
diente tanto de platos dulces como 
de platos picaníe,s. En Sicilia se confi¬ 
ta y pasa a formar parte de la famosa 
cassata. No obstante, ciertos rísoíH y 
sopas la incorporan troceada; y, en 
algunas zonas, las calabazas se asan 
en el horno enteras y, después» su 
carne se toma directamente de la cor¬ 
teza con una cuchara. También, con 
una masa dulce y picante de calaba- 


Multicolor surtido d& calabazas y 
calabacines. A la izquierda, distintas 
variedades de calabaza confitera; ©n ia 
parte inferior izquierda, Ja vistosa zueca 
a turbante o "calabaza de turbante" A la 
derecha, en el borde del canasto, cala¬ 
bacines de diferentes coiores; en ia par¬ 
te inferior, una variedad verde redonda. 




za se rellenan empanadillas; las rece¬ 
tas de estos cappeUacct o torteiloni 
de Mantua y Fermni disfrutan de una 
aceptación más allá de su región de 
origen. En ambos casos, la base es 
un puré de calabaza que primero se 
prepara en gran cantidad y, luego» se 
congela en porciones. 

PURÉ DE CAUBAZA 

Según sea su tamaño, la calabaza se 
divide en cuatro partes o en rodajas; 
luego, se retira su interior fibroso ñil 
como se índica en las dos primeras 
imágenes de la secuencia fotográfica 
de la página siguiente. Los trozos se 
disponen en una fuente y se vierte 
agua hasta una altura de 2 cm, Se cu¬ 
bre con papel de aluminio y, en el 
homo precalentado a 180-200 ®C, se 
asa durante 40-50 minutos Jvasta que 
la carne esté blanda. Pasado el tiem¬ 
po, se retira del horno y se deja en¬ 
friar un poco. La carne de la corteza 
se desprende utilizando una cuchara 
y se pasa por un pasapurés fino. Así 
se obtiene un puré homogéneo, se¬ 
có, de sabor neutro, y, por lo tanto, 
de múltiples aplicaciones. 

Ahora bien, además de la carne» las 
bellísimas ñores de esta proteica 
planta también sirven para preparar 
platos de gran interés culinario^ las 
receí^s son las mismas que las de las 
flores de calabacín. Finalmente, las 
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Calabacines de cotor verde ciaro ex¬ 
puestos en un mercado siciliano. Se dis¬ 
tinguen de los más oscuras sólo por el 
color, no por el sabor. 



Los caiabacínes de piel verde oscu¬ 
ra saJpicada de manchas amahllasH en 
este caso la variedad “elite’\ son loa 
más vendidos en todo el mundo. 



Las flores de calabaza escasean en 
los mercados, por lo que es preferible 
cultivarlas personalmente. Se fríen o re 
llenan como las flores de caJabacín. 



Los calabacines redondos se prepa¬ 
ran como los demás calabacines, pera 
su forma los hace especialmente apro¬ 
piados para el relleno. 


pepitas .son muy apreciadas como 
fruto seco, sobre todo en el sur de 
Italia. 

EL CALABACÍN Y SUS MÚLTIPLES 
USOS CULINARIOS 

Para designar el calabacín, el idioma 
italiano cuenta con dos palabras: 
zucchino, plural zucchini, en mascu¬ 
lino y zuccbina. plural zticcbine, en 


del calabacín habitual de color verde 
oscuro, en lOsS mercados italianos hay 
calabacines de color verde claro, 
amarillo o crema. No obstante^ a pe¬ 
sar de las diferencias de color y de 
forma las diversas variedades se asi¬ 
milan en cuanto al sabor y al uso. En 
la cocina italiana el calabacín admite 
las preparaciones más diversas: como 
verdura cocida, frita o a la plancha 
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femenino; ésta última es la forma 
más frecuente. 

En cualquier caso el calabacín perte¬ 
nece a ía especie Cucurtiia pepo, 
que se distingue de la calabaza en 
que su corteza no es firme y en que 
se recolecta antes de madurar. De ahí 
que también se coman sus pepitas, 
que son pequeñas y blandas. Además 


aderezada con aceite de oliva, cebo¬ 
lla, ajo y hierbas, marinado en vina¬ 
gre, aceite y ajo, rebozado y frito o 
gratinado con otras verduras. Deben 
señalarse asimismo los caiabacínes 
rellenos de carne picada, de polenta 
o de una farsa, sencilla, pero exquisi¬ 
ta, de migas de pan blanco, queso ra¬ 
llado, huevo y eventualmente unos 


taquitos de prosciuito. La preparación 
del calabacín no requiere mucho 
tiempo. xSe comienza lavándolo a 
fondo y, si no se va a rellenar, qui¬ 
tándole las inserciones del tallo y de 
las flores. A la hora de comprar un 
calabacín, hay que premurar que esté 
brillante y duro y que su piel no ten¬ 
ga defectos. A bajas temperaturas, no 
inferiores a los 10 se conserva 
hasta 3 semanas, siempre que no se 
se encuentre cerca de tomates o en 
general de fruta, pues reacciona al 
etileno que los mismos desprenden. 


Preparación da la calabaza: 


Primero, trocear la calabaza o 
partirla en nocíalas con un cu¬ 
chillo grande. 


Retirarle el interior fibroso y las 
pepitas con una cuchara, 


Rnalmente, descortezarla en tiras 
con un cuchillo bien afilado y con¬ 
tinuar la elaboración sigulencto la 
correspondiente receta. 


FLORES DE CALABACÍN 

A comienzos de primavera, suelen 
aparecer en los mercados italianos 
los calabacines con sus flores. No 
obstante, también se venden por ma¬ 
nojos las flores masculinas, que pose¬ 
en un pedúnculo largo. Éstas son 
idóneas para los rellenos, aunque 
también se rebozan, se fríen y final¬ 
mente se espolvorean de sal o con 
azúcar, .según se destinen a tomar co¬ 
mo entremés o como postre. Hasta 
los mismos brotes üemos de la plan¬ 
ta pueden llegar a fom>ar parte de 
una sopa de verduras. 





































mo otras aiuchas- llega desde la In¬ 
dia. Los árabes la introdujeron en las 
regiones mediterráneas en el siglo 
XIIL aunque en algunas partes no tu¬ 
vo la debida aceptación a causa de 
los principios amargos que contiene 
su pulpa^ circiEnstancia que se reñeja 
en lá denominación que se le dio en 
Italia, meianzant'. voz derivada de 
mek insana, es deciq *^muní!ana in¬ 
sana”, No obstante, en algún momen¬ 
to alguien tuvo la feliz idea de recu¬ 
rrir a la sal: espolvoreó de sal la 
berenjena troceada y la mantuvo en 
reposo media hora con un plato en¬ 
cima- de este modo, se consiguió eli¬ 
minar el exceso de agua de la pulpa 
y, al mismo tiempo, reducir los prin¬ 
cipios amargos. Así. además de m'efo- 
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De lo suave 
hasta lo picante 
y aromático 


fif^ENJEHAS: LA BELLEZA TENSA 

La berenjena iSolanum melongena) 
es una solanácea que supone una ex¬ 
cepción entre las de su género, pues 
en vez de proceder de América -co- 


miento debe probarse antes de utili¬ 
zarlo, También los peperoncmi culti¬ 
vados y con.su midos sobre todo en el 
.sur de Italia, presentan diversa.s for¬ 
mas; así, están los alargados y puntia¬ 
gudos. que pueden ser tanto verdes 
como roít>s, y se llaman ¿3 sigareíta, 
los pequeño.s, redondos y rojos, que 
se conocen con el nombre de pepe- 
roncini a ceraseíía y lo.s pequeños y 
cónicos, que, una vez secos, se mue¬ 
len y dan lugar al pepe di Ca}femia, o 
"pimienta de Cayena". 


Uis verdimis de esta doble página 
I ofrecen una grán variedad de .sabo- 

, res, pem sólo la familia de la que 

aquí se habla en primer lugar puede 
presentar una gama o escala que va 
desde lo dulce hasta lo rabí tesamente 
picante. 

"PEPERONI & CÍA ” 

Como la mayoría de otms frutos per- 
I tenecienies a las solanáceas, rambién 

¡ los del género Capsiemn llegaron a 

Europa tras el descubrimiento del 
Nuevo Mundo, y, al igual que éstos, 
los pimientos iniciaron su pasef> 
triunfal como plantas decoFativas. Pe¬ 
ni huhf) ijue esperar hasta el siglo 
XtX, para qtie k)S pimientos 
adquiriesen en Italia valor culinario. 
Las recetas de pimientos rellenas y 
de ptperomiia, así como los exquisi¬ 
tos ítnfipasto de pimientos en vina¬ 
gre, demuesiran los excelentes 
resultados aícíinzados por los italia¬ 
nas al integnir en su menú unos fru- 
to,s tenidas en otrtí tiempo ccjnio ex¬ 
traños. En Italia se distinguen los 


¡Tepenmi pimientos, dé ios peperon- 
dní, guindillas, . 

En el mercado los pe¡)efrmi se en¬ 
cuentran con una gran diversidad de 
formas, de colores y müiüple.s grados 
de sabor picante. Por ejemplo, tienen 
fíjrma cuadrada y son de sabor dulce 
y suave el quadmto d'Asti, de Pia- 
monte, o el cm'mm di cu neo. que en 
Iximbartlía también se conoce como 
quadmto di Xc^benL Se comerciali- 
zítn verdes, i'ojos o amafiUos, aunque 
los prirnerrxs no tí instituyen ninguna 
variedad especial, sino que simple¬ 
mente stm pimientos no maduras. 

Lr>s quadmti se llenen prir las má.s 
apnjpiados para el relieno. Más largo, 
peni también más anguloso, es el 
tungo AtarconL que se vende en co¬ 
lor verde o rojo. Para fina lizar, dire¬ 
mos que teniendo en cuenta su for¬ 
ma los pimientos estrechos y 
temtínados en punta recilum el nom¬ 
bre de comí di hne. o cuern<xs de 
buey. Algunas de esuis variedades 
pueden resultar muy picanies; en ca¬ 
so de duda, por precaución, el pi- 



Pimlentos. Arriba, vende, de pulpa del¬ 
gada y tierno, Ideal para relfenar. Abajo, 
de color amarillo limón, alargado: los 
hay suaves y más pbantes. 



Peperoncint (guindillas) de coíores ver¬ 
de y rolo. Pequeños, péro picantes. Pa¬ 
ra suavizar sus efectos, hay que retirar 
sus semillas y membranas. 



























Berenjena: de Ea flor al mercado. 

Por grandes que puedan llegar a 
ser, estos frutos, que botánicamente 
son bayas, se desarroltan siempre a 
partir de unas flores un tanto peque¬ 
ñas, de tan sóio 3-5 cm de longitud, 
generalmente de cdor violeta ciaro 
y, también, algunas veces blancas 
(derecha). En cada inflorescencia de 
ta planta, de aproximadamente 1 m 
de altura, se forman uno o dos fru¬ 
tos (derecha centro), que, según ias 
diferentes variedades, pueden ser de 

distintos colores -violeta, bianco^ 
amariilo o verde- y formas ovoides. 

ovalados, alargados y estrechos o 
esféricos^. La variedad púrpura vrá- 
ieüa úf Rrenze. que presenta un bor- 
de blanco alrededor de la inserción 
de la flor y una superficie estriada, 
es típicamente italiana. En la fotogra¬ 
fía exterior derecha, viotatte di Firm- 
le expuesta en el mercado det cas¬ 
co antiguo de Palermo. 


nir su sabor, la berenjí^na resulta más 
digestiva, puc-s ya nc absorbe tantas 
grasas saturadas. Las t>eíenjenas de 
íqs nueves cultivos pueden llegar a 
carecer casi por completo de estos 
principios amargos, pero a pesar de 
ello se recomienda seguir lí-aiándolas 
como se venía haciendo de fonna 
tradicional. En Calabria existe una re¬ 
ceta realmente exquisita: la po¡[xi di 
mídtínz¿i? 2 £í. Se trata de un puré de 
berenjena que .se obtiene, asada ésta 
al horno o sobre una parrilla de car- 
lx)n vegetal, se sacona con sal, hojas 
de a Iba haca picadas y ajo al gusto, 
para después, al tiempo que se re¬ 
mueve, mezclarla con aceite de oliva 


Hinojo, Su temporada de recolección 
en ¡taifa va de octubre a mayo. Según 
ias variedades, los bulbos pueden ser 
casi esféricos, aunque también los hay 
más estrechos y alargados. 


El hinojo silvestre, como el de este 
mercado siciliarx:. tiene un bulbo alarga¬ 
do y mucho verde. Este último, con las 
semillast se utiliza como especia. 


las amarillas muchas zonas del sur y, 
sobre todo, de Sicilia* En Italia se de- 
.signa con los nombres de /ífít>í:c/jío 
seÍL^i^tíco y /imjccbiella. El hinojo sil¬ 
vestre tiene un sabor más fuene que 
el cultivado; este último se llama en 
italiano finaccbio. De In.s dos se 
ap!T>vecha para su utilización en la 
cocina el bulÍ>o blanct», las hoia.s, 
verdes y plumosas y las aromáticas 
semillas. El hullxí del hinojo no pue¬ 
de faltar en la realización del faniíjsu 
pinzimonkx períi también se rehoga, 
se gratina <j. como sucede en una re¬ 
ceta siciliana que jocosamente se lla¬ 
ma pise i di renn o “pez de tierra", 
primero se cuece "'al dente", desptiés 
se parte en cuartos, se pa.sa ptír htie- 
vo y por harina y, finalmente, .se fríe 
hasta que se dore. 


. :IO-^- 

Se suele decir que la cebolla .silvestre 
{Mnsc¿in comosítm) tiene más nom¬ 
bres que recetas, diversidad en ver¬ 
dad impresionante, debido a que este 
Imlbo es muy apreciado en el sur de 
la penínsuia italiana, sobre todo en 
A pulía; a.sí, recibe en italiano ios 
nombres de lamptisdone, muscaria 
dpoíleiccia, ktmp£ígiorie o Íariipíís- 
ciuolo. Crece en campos de trigales, 
viñedos y oüvare.s. Estos bulhc^s, que 
resultan indigestos en crudo y tienen 
sabor amargo, se mantienen durante 
algún tiempo en agua y. después, se 
cuecen h^Lsta que ahí andan. Entonces 
se aliñan con aceite, sal y pimienta, 
se ponen en vinagre, se gnitinan o se 
enharinan y .se fríen. 


ÉN V; A 

Y í-í ^ . ^ >S CÜLiEv \DO¿ 

El hinojo {Foenículum i^idgare} pro¬ 
cede de k región mediterránea y del 
Próximo Oriente, y, aunque se culti¬ 
va para su consumo, todavía se en¬ 
cuentra silvestre en muchos lugares 
de origen. Esta planta de brotes alto.s, 
que pnícticamente no acu.sa la se¬ 
quía, inunda con .su.s grande.s umbe¬ 


hasta obtener una pasta de consisten¬ 
cia similar a la de la mayonesa. Insu¬ 
perable como ¿:nilip£ísto, se sirve .sem¬ 
bré una rebanada de pan bíanerr o 
como acompañamiento de platos de 
pescado. 



























Valiosos hallazgos; “porciñi” y “tartuffi” 


Los ftmghi (hongos), que Eanio apre¬ 
cian los italianos, crecen en las ¡ade¬ 
ras de la vertiente sur de los Alpes y 
en las de los Apeninos. También se 
encuentran boletos comestibles, uno 
de los hongos más codiciados en Ita- 



Trufas blancas de Alba, en Piamonte. 
Esta seta, de extraordinario aroma, se 
corta en láminas muy finas utilizando un 
raspador especiai. 


lia. en las altiplanicies de Calabria. 
No obstante, la mayor parte de las 
variedades florece en el Véneto, en 


el Alto Adigio y en Trentino. En estas 
zonas, ciertos mercados -el de Tren¬ 
te), por ejemplo, destaca por su surti- 
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Trufas negras de No reía, en Umbría. 

Estas trufas son muy solicitadas, aun¬ 
que su precio es inferior al de las blan¬ 
cas. Se suelen vender por gramos. 


do de setas- ofrecen en plena tem¬ 
porada infinidad de variedades^ distin¬ 
tas. Cuando en noviembre termina su 
temporada, llegan al mercado los 
twtufji o "'trufas'’, que son las setas 
más exquisitas. 

TRUFAS: POCAS Y CARAS 

Aun cuando la trufa-es uno de los 
placeres culinarios más caros, los ita- 
líanos no dejan de permitirse este lu¬ 
jo de vez en cuando. Las trufas, tanto 
las blancas como las negras, tienen 
un precio tan elevado, porque, hasta 
la fecha, no se ha conseguido culti¬ 
varlas de manera satisfactoria y por¬ 
que hay que rastrearlas con mucho 
esfuerzo para localizarlas bajo tierra. 
En épocas pasadas para realizar esta 
labor se recurría al fino olfato de los 
cerdos, que gustan comer trufas co¬ 
mo el más exquisito manían hoy día, 
para buscar trufas se recurre a perros 
especialmente amaestrados, casi 
siempre de razas cruzadas. A finales 
de otoño y en invierno en los cen¬ 
tros truferos de Italia se abren merca¬ 
dos o estabiecimientos especiales, 
donde acuden los compradores de 
todo el país e incluso del extranjero. 
Desde allí. La trufa se exporta a mu¬ 
chos países. 


TRUFA BLANCA 

Las trufas más codiciadas son las lla¬ 
madas tartufi bianchi di Alba, cono¬ 
cidas botánicamente con el nombre 
de Tuber magnatum Pica Se en¬ 
cuentran en suelos de tierra caliza, 
sobre todo a lo largo de los 45 gra¬ 
dos de latitud en dirección a Istria; 
las de Piamonte. concretamente las 
de la comarca de Langhe. suelen al¬ 
canzar los precios más altos. La con¬ 
dición básica para que se dé una 
buena cosecha es que el otoño haya 
sido húmedo; si el otoño resulta se¬ 
co, los hallazgos son más escasos y 
los precios resultan prohibitivos. Un 
kilo de trufas de primera categoría 
puede costar varios miles de euros. 
De todos modos, para realizar cual¬ 
quier preparación se necesita como 
mínimo unos gramos. Con propieda¬ 
des a las que se Ies atribuyen efectos 
afrodisíacos, lo mejor es distribuir 
por el plato unas finas Jáminas cru¬ 
das de esta seta de carne veteada. Su 
aroma y su sabor resultan siempre 
fascinantes, destacando sobre todo 
con los huevos batidos o con el rí- 
sotto, ya que, con unas virutas de tru¬ 
fa blanca extendidas sobre Ja pasta 
de elaboración casera, hacen que 
cualquier plato sea irresistible. 
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“Porcini”, *'ovoíí” y demás. Diver¬ 
sas especies, de izquierda a derecha: 
Ameníta cesárea, ^'ovoio" i/\manita 
caesarea), una de las setas comesti¬ 
bles más apreciadas. Crece única* 
mente en la zona sur En su primera 
fase aparece totalmente envueita por 
una membrana o veb, Et "boleto dal 
piede roseo", o boleto de pie rofo 
(Xerocomus vhrysenteroVi}, es un 
hongo comestibie de calidad media. 
Detrás, "porcíriello grigio”, o seta 
de abedul (Lecdnum scabrum), ex¬ 
celente hongo. 0 ‘ chiodino" o ar- 
millaria i/\rmfiaria metlea) crece, por 
lo general, en forma de haz. Delante, 
"canta re No" o cantarela {Canthare- 
tíuB Ciúanus], y "porcini " o boletos 
comestibles {Boletas eduiís). Detrás, 
en tono más claro, "steccherino 
do rato" {Hydnum repandam), At la¬ 
do, "boleto baio" o boleto rojizo 
í^erocomus badius). Cantarela 
trompeta {Caniharellus tubaetormis). 
A la derecha de la fotografía, otra 
cantarela y otro boleto. 


El riesgo se reduce cuando las setas 
se adquieren en el mercado, donde 
el único peligro que existe es el de 
adquirir setas viejas o agusanadas a 
precios altos. Por este motivo, deben 
preferirse las setas frescas y firmes 
-lo mismo cabe decir de las trufas-; 
en caso de duda, se puede pedir al 
comerciante o dependiente que las 
corte a la mitad con un cuchillo. 

U GOCmA DE LAS SETAS 

Et rey indiscutible de ios hongos es 
el boleto comestible, que se caracte¬ 
riza por su deliciosa txrnsisiencia y 
por su extraordinario aroma. Frito es 
un excelente acompañamiento de k 
pasta o de la carne, pero también del 
risoiía. Los ejemplares muy jóvenes 
se pueden servir como ensalada, cor¬ 
tados en láminas muy finas y rocia¬ 
dos con aceite y un poco de limón. 
La ensalada de trufa blanca y amaníta 
cesárea -supuestamente la seta prefe¬ 
rida del César-, cortadas ambas en 
crudo sus láminas transparente, es 
exiraordinaria. Del mismo modo, re¬ 
sultan exquisitos los platos de setas 
que se preparan friendo a la vez va¬ 
rias especies. En el sur de Italia, so¬ 
bre todo, no puede faltar entre ellas 
el piúppino o “seta de chopo". 


TRUFA NEGRA 

Et Tiiher meianospomTn Vittadmi es 
originario de Italia central Son sobre 
todo Las Marcas y Umbría las regio¬ 
nes que pasan por ser las más afortu¬ 
nadas en cuanto a la abundancia de 
trufa negra se refiere, aunque del 
mismo modo es relativamente fre¬ 
cuente en la comarca de Norcía, por 
lo que también se comercializa con 
el nombre de mifa de Norcia. Los 
tartiifi neri piden para su desarrollo 
suelos calizos, a pesar de que por lo 
general crecen bajo las encinas. La 
trufa negra es algo más barata que la 
blanca, aunque su precio siempre re- 
.sulta elevado, A diferencia de lo que 
sucede con la blanca, el aroma de la 
tmfa negra no se resiente debido a la 
cocción; de ahí que se utilice con 
frecuencia para aromatizar salsas y 
patés, o que se de.stine a usos simila¬ 
res. Una’ de las recetas más sencillas 
y mejores de Umbría consiste en pi¬ 
car la trufa muy fino y en rehogarla 
en mantequilla, para, a continuación, 
rociar con esta salsa la pasta fresca. 

TRUFA DI VERANO 

El scorzone o “trufa de verano”, 

Tuber aestivuni Vittadíni, que de to¬ 
dos modos resulta mucho menos aro¬ 




ma en muchos campos y bosques. 

No obstante, sólo debería buscar se¬ 
tas quien esté familiarizado con las 
formas y sepa reconocer sus lamini¬ 
llas, poros y tubos. De no ser así, 
una búsqueda güzo,sa puede tern\inar 
de manera trágica. Hasui los que se 
consideren expertos en .setas deben 
recurrir, en caso de duda, a asocia- 
cione.s o cemms especializados sobre 
el tema. Hecuerde que lo primero es 
la seguridad. Tanto más cuanto al¬ 
gunas de las mejores setas co¬ 
mestibles, como la a manila 
cesárea, pueblen confundir¬ 
se fácilmente con determi¬ 
nadas especies venenosas. 


CONSERVACIÓN DE SETAS 

Los cocineros y cocinera.s italianos 
conocen diversas méti’Klós de ct5n.se r- 
vación de las setast en aceite o vina¬ 
gre, secas y congelad*!s, 1.a congela¬ 
ción garantiza el aroma de las setas, 
aunque altera su consistencia. K1 me¬ 
tí jdo de secado se aplica sobre todo 
a los parchtU cuyo aroma intensifica. 


mática, tiene un precio ha.stante más 
reducido que el de las dos especies 
anteriormente indicadas. La menor 
calidad se compensa, en cierta medi¬ 
da, con la cantidad. La trufa de vera¬ 
no crece desde el verano hasta muy 
entrado el invierno. 


ACEITE DE TRUFA 

Para no prescindir fuera de tempora¬ 
da del preciado aroma de la trufa, se 
puede recurrir a las trufa.? biancas o 
negras en salmuera, o, también, al 
aceite de trufas. El olio a¡ uiríufcK 
que se suele vender en cantidades 
muy pequeñas, combina bastante 
bien con los pluios de carne o de 
huevos. No es barato, pero l^astan 
unas gota,? para potenciar el sSabor de 
cualquier plato. 


RECOLECCIÓN DE SETAS 

Al contrario de lo que sucede con las 
trufas, que se desarrollan y ocultan 
bajo tierra, la may<5ria de las otras se¬ 
tas es posible enconuarlas sin probie- 
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Picar cabotia: 


Partir a \a mitad la cebolía pelada 
y colocaJia sobre ta su,perficie de 
trabajo. 


Cortar una o dos veces ías medias ce¬ 
bollas en sentido horizontal respecto 
de ia superficie de corte, de forma que 
cada una de ellas se mantenga unida 
por al extremo 


Cortar ia cebolla en láminas finas, de 
forma que den iugar a daditoSn 

Picar zanahoria: 


Lavar bien la zanahoria, o pelarla y 
cortarla en láminas finas en sentido 
iongitudinal. 


Superponer las láminas, ajustándolas 
entre su y cortarlas en tiras fines utili¬ 
zando un cuchtno grande. 


Poner unas junto a otras tas tiras de 
zanaboíla, sujetarlas con los dedos y 
GOftarias en dádííos. 


Bases de la cocina 
de la verdura 


En cuiinto si capíLuto de ks verdunis 
se refiere, los cocineros y cocineras 
italianos no lo tienen nada difícil. La 
oferta de prí.xluetos frescos en los 
mercados y en las tiendas es enorme, 
y naclie acepta unas berenjenas, un 
brécol o unas lecbuga.s que tengan la 
más mínima tara. En geneml^ la com¬ 
pra de las verduras y el tipo de pre- 
panición vienen determinadas por la 
temporada de la que se trata. 

COMPRA Y CONS8BVACIÓN 

En ciertas ocasiones, no resulta tan 
fácil hacerse con verdura fresca. Sin 
embargo, mejor lo tienen los afortu- 
nadíSsS que disponen de su propia 
huerta, Es cierto que son muchas las 
variedades de verdura disponibles a 
lo largo de todo el año, pero con fre¬ 
cuencia proceden de invernaderos o, 
incluso, han .sufridíJ las con.secuen¬ 
cías de un transpcate nuiy largo o 
inadecuado, De ahí, la necesidad de 
atender a ia calidad y a la frescura en 
el momento de efectuar la compra de 
la verdura. Tratándose de frutos tales 
como el teimate o el pimiento, debe 
procurar.se que la piel esté intacta y 
que no presente puntos machacados. 
Por sSu parte, el calabacín y la beren¬ 
jena deben dar la impresión de tener 
un peso mlichcj mayor que el corres¬ 
pondiente a su tamaño, pues de no 



ser así existen muchas probabilidades 
de que sean fihroso.s o que su inte¬ 
rior presente cavidades. Asimismo, 
debe rechazarse la verdura de hojas 
lacias o los repollos de hojas exterio¬ 
res amarillas, al igual que el espárra¬ 
go y el hincíjo que al realizar los pri¬ 
meros cortes se vea que están secos. 
Donde mejor se consei-van las verdu¬ 
ras es en el comparlimenEti cones- 
pondiente del frigorífíco, incluso al¬ 
gunos fabricantes ofrecen modelcís 
en los que es posible el almacena¬ 
miento ideal de los productos delica¬ 
dos a O Como es natural, muchas 
clases de verdura se pueden congelar 
sin ningún problema: así, legumbres 
frescas, diversas clases de crsl, granos 
de maíz, espinacas, acelgas y hasta 
pimientos y puerros cortaíios en liras, 
pero, en este último caso, se reco¬ 
mienda blanquea lias previamente. 

El USO DEL CUCHIUQ 

Antes de proceder a cocer las verdu¬ 
ras, hay que prepararlas, lo que equi¬ 
vale a limpiarlas, pelarlas y cortarlas. 
Siempre que se cuente Cíin unos 
buenos cuchillos bien allkdo.s, no .se 
trata de una labor que resulte espe¬ 
cialmente difícil. En muchos casos 
basta con disponer de un cuchillo 
pequeño para verduras, de hoja lisa,. 
No obstante, para las verdura.^ de 


Para realizar un "soffritto” se cortan 
la cebolla, la zanahoria y el apio en da- 
dltos uniformes y se rehogan en man¬ 
tequilla o en aceite. 
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cierto tamaño* ujnio iu berenjena, f 5 e 
necesita un cuchiUo más largo y de 
mayor peso, con el que también se 
puede cortar o picar la cebolla o par¬ 
tir en daditos la zanahoria, tal como 
se observa en ¡as fotografías de esta 
misma página, Para cortar el toniate 
se recomienda tener un ciichilio de 
filo ondulado, con el que también es 
posible cortar frutos duros por fuera 
y blandos por dentro sin ocasionarles 
excesivos daños. Sí lo que se pn 
de es dar a la verdura una forma 
atractiva mediante el corte, se puede 
utilizar un cuchillo dentado para dar^ 
le a la superficie un aspecto ondula- 
dcí. Las verduras de consistencia sua¬ 
ve, como el calabacín, se suelen 
cortar en cmdo; las mas duras, como 
la :íanahoría o la remolacha, se cue- 
cen ante.s y se ct>rían después con el 
cuchillo dentack). El cuchillo de tor¬ 
near permite dar formas maravillosas 
a la.s verduras. Este cu chillo se carac¬ 
teriza por su hoja arqueada, que im¬ 
pide que los trozos redondos u í.í va¬ 
les se rompan durante el corte. 

EL %0^mTT0'* 

Cuando una recela italiana habla de 
sqffritto, no está dejando de lado al 
haííitio. ¿Hasta qué punto se trata de 
algo lípico de la cocina italiana? Son 
dos términos que se explican fácil- 
tnente. En el batíitto, los ingredientes 
se pican finamente o se corlan en 
trocitos muy peqvteños y se rehogan 
en una primera fase de la cocción 
antes de agregarles otros ingredien¬ 
tes. Un hóitíaki incluye nonualmente 
cebolla, zanahoria y apio y* a veces, 


también perejíL raíz de perejil, pue¬ 
rro, laurel, tomillo y ajo. Por regia 
general se calculan do,s partes de ce¬ 
bolla y zanahoria por una de apío. 
aunque las cantidades de las diversos 
ingredientes pueden variar de acuer¬ 
do con los gustfjs personales. En 
cualquier caso, lodo estos se convier¬ 
te en un sofftitio cuando pasa a re¬ 
hogarse en una cacerola, Tradicional- 
menle la.s verduras y las hierbas .se 
sofríen en panceta derretida, aunque 
en Italia también se recurre a la 
manteca, a la mantequilla y al 
aceite de oliva. Un soffritío es el 
punto de partida de numerosos esto¬ 
fados iialíantJS, de.sde el sugo y el 
rí^gii para acíimpañar la pasta hasta 
los platos de carne, como el ossohu- 
co o el hmsato. 

FONDO D£ VERDURA 

El fondo se prepara prácticamente 
con los mismos ingredientes del so¬ 
frito. En este caso, tamliién la cebo¬ 
lla, la zanahoria y el apio desempe¬ 
ñan una función importante; pero^. 
además, a k cacerola puede incorpo¬ 
rarse cualqtiier otm verdura, por 
ejemplo, puerros y media cebolla 
partida a la mitad sin petar, cuya su¬ 
perficie de corte .se tue.sta en una 
placa o en una sartén de hierro fun¬ 
dido sin grasa. Ltjs productos tosta¬ 
dos influyen de manera sustancial so¬ 
bre e! color y api irían un nuevo 
aroma. Por otra parte, en ia prepara¬ 
ción del fondo de estas características 
se pueden aprovechar -con excelen¬ 
tes resultados- los restos procedentes 
de los cortes. Solo deben dosificarse 


con cuidado los bulb<3S de apio y b 
coi, que podrían enmascarar por 
completo los animas más delicados 
de otras verduras y akertir el sabor fi¬ 
na 1. Por el contrariíi, los restos de es¬ 
párragos y de setas son ideales. E! to¬ 
mate y la zanahoria dan lugar a un 
color amarillo dorado. Líi receta de la 
secuencia fotográfica supone un claro 


Preparación de un 
fondo de verdura: 


Dermdr 20 g de mantequilla 
en una cacerola grande y re¬ 
hogar en ella, sin que lleguen 
a adquirir color, 2 oebdias 
cortadas en anos. 


Limpiar 100 g de troncho de 
brécol, 250 g de puerro, 300 g 
de zanahoria, 200 g de apio y 
150 g de calabacín. Trocear 
todo y rehogario en conjunto 
con la cebolla. 


Verter 3 I de agua y 1/21 
de vino blanco, incorporar 
1/2 cebolla tostada sin 
pelar, 1 ramlto de tomillo y 
1 de romero, 1 diente de 
ajo, 2 clavos y 2 hojas de 
laurel. 




Pasar el fondo de verdura 
por un colador recubierto 
con un paño, calentarlo 
de nuevo y reducirlo de 
volumen hasta lograr 1,5 I 
de fondo. 


Poner a hervir todo a fuego 
medio. Dejar que hienra 30- 
40 minutos, retirando la es^ 
puma que se vaya formando 
con una cuchara. 


ejemplo dé cómo cijinbinar lf>s ingre 
dientes, pura obtener un fondo de 
verdury con Cuerpo, Los fondos de 
elaboración casera son preferibles a 
lo.s del mercado, pensando sobre to¬ 
do en utilizarlos como base de una 
,sopa, de un sustancioso minestj'on^, 
por ejemplc?, o de una bitena si^Isa; 
sencilla mente, son mejores. 
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Para ahuecar los medios 
calabacines, el vaciador 
esférico es el utensilio más 
indicado. No obstante, 
también se puede utilizar 
una cudiarilla de bordes 
cortantes. 


El marcado aroma de 

este plato se debe a los 
hongos secos, por lo que 
no deben escatirnarse. 


Calabacines 
rellenos de 
polenta 

SE PREPARAN HORNEADOS CON FONDO DE VERDURA 
Y GRATINADOS CON PECORINO DE SABOR INTENSO. 


Rápida, buena y deliciosa, ni la preparación ni la elabora¬ 
ción de esta receta llevan mucho tiempo. Alternativas, cla¬ 
ro que las hay: el pecorino toscano puede sustituirse por 
el romano, pero no por su variante sarda, de sabor mucho 
más fuerte. En Italia, la polenta se cuece normalmente en 
agua, pero es mejor enriquecerla con el fondo de verdu¬ 
ra. Además, el relleno de hongos secos, apio y zanahoria 
le otorga un sabor adicional. 

2 calabacines (350 g cada uno) 

Para el relleno: 

30 g de boleto comestible seco 


50 g de apio 


150 g de zanahoria 


lOOgde cebolfeta 


1 diente de ap 


2 cucharadas de aceite de afh/a 


roo gf de polenta (sémola de maíz) 


400 mi de fondo de verdura 


1 cLícharadita de hojitas de tomifio picadas 


1/2 cucharaúfta de romero picado 


1 cucharadita de sai, pimienta blanca recién moiida 


Además: 


50 g de pecorino toscano raitado 


20 g de copos de mantequilla, 200 mi de fondo de verdura 



Estos delicioso calaba¬ 
cines, rellenos de verdura 
y polenta y gmtinados has¬ 
ta dorarse, hac^n fácil olvi¬ 
darse de la carne. 


Lavar los calabacines, quitarles el rabillo y partirlos 
en dos a lo largó. Vaciar las dos mitades como se in¬ 
dica en la fotografía superior izquierda. Debe quedar 
solamente la corteza, de un grosor muy fino. Cortar 
en dad i tos la pulpa extraída. 

En 100 mi de agua teiTtpkida, dejar en remojo los 
hongos secos un mínimo de 15 minutos. Retirarlos y 
conservar el agua del remojo. Picar los hongos. Lim¬ 
piar el apio y quitarle los hilos más gruesos de los ta¬ 
llos. Pelar la zanahoria y picar ambas verduras. Lim¬ 
piar las cebolletas, cortarlas en aros finos y separar 
las partes blancas de las verdes. Pelar y picar el ajo. 


































Calentar el aceite de oliva en una cacerola grande y re¬ 
hogar en él, sin que lleguen a dorarse, las partes blan¬ 
cas de la cebolleta, el ajo y los daditos de calabacín, 
apio y zanahoria. Mezclar la polenta revolviendo y, lue¬ 
go, dorarla un poco. Agregar el hongo picado y verter 
el agua del remojo reservado y el fondo de verdura. 
Hervir la polenta y cocerla, con la cacerola tapada, unos 
15 ntinutos a fuego lento, removiéndola de vez en cuan¬ 
do. Sin parar de revolver, incorporar a la polenta las par¬ 
tes verde de la cebolleta y sazonar con sal y pimienta. 


Salar ligeramente i as mitades de los calabacines por 
dentro. Rellenarlas con la mezcla de polenta y verdura. 

En un molde de suflé verter el fondo de verdura y dis¬ 
poner los medios calabacines rellenos. Espolvorear el 
pecorino y repartir por encima los copos de nianlequi- 
lia. Gratinar durante 20-25 minutos en el horno preca¬ 
lentado a 200 °C, hasta que la superficie del relleno se 
dore. Servir a la mesa. 
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Col negra y “peperonata” 

UNO DE LOS SECRETOS DE LOS COCINEROS Y DE LAS COCINERAS ITALIANAS 
ES PREPARAR SABROSOS PLATOS CON POCOS INGREDIENTES. 


En esta ocasión se trata de preparar, por una parte, dos 
variedades de col que, combinadas con boquerones, 
dan lugar a un sabroso potaje, y, por otra, unos pi¬ 
mientos que aportan el sabor mediterráneo. 

COL NEGRA CON BOQUERONES 

600 g de coi negra 
400 g de cot blanca 


2 disntea de ajo 


5 boquerones en salazón 


3 cucharadas de aceite de oliva 


1/4 ¡ de fondo de verdura 


pimienta recién molida, sal 


Además: 


hojitas de perejil para decorar 


Preparar la col negra como se indica en la secuencia fo¬ 
tográfica de la página siguiente. Partir en cuartos la coi 
blanca, retirarle el troncho y cortarla en tiras de unos 2 
cm de ancho. Pelar los dientes de ajo. Filetear los bo¬ 
querones y quitarles las aletas y la cabeza. Abrirlos por 
el abdomen con un cuchillo pequeño y afilado, retirar¬ 
les la espina central con íos pulgares y eviscerarlos con 
cuidado. Separar los filetes y lavarlos bien bajo un cho¬ 
rro de agua fría. 

Calentar el aceite de oliva en una cacerola grande y re¬ 
hogar el ajo, sin que i legue a dorarse. Verter el fondo de 
verdura, agregar las tiras de col negra y cocer todo a 
fuego medio durante 10 minutos. Agregar la col blanca 
partida y, conjuntamente, cocer todo otros 30 minutos 




















Verduras 191 





h peperonaia se prepara con pimientos pelados y se sir¬ 
ve con piñones tostadcxs. 


más hasta que el líquido se haya evaporado. Tras un 
tiempo de cocción total de 40 minutos, sazonar todo 
con pimienta y condimentar con un poco de sal, te¬ 
niendo en cuenta que los boquerones ya son de por 
sí salados. 


Partir los pimientos en cuatro partes, longitudinalmente, 
y quitarles las semillas y las membranas. Blanquear los 
tomates, pelarlos, paiiirlos a la mitad y quitarles el rabi¬ 
llo y las semillas ames de trocearlos. Pelar la cebolla y 
el ajo, cortar la cebolla en tiras y ei ajo laminarlo lino. 

Calentar el aceite en una sartén y rehogar la cebolla has¬ 
ta que haya ablandado. Rehogar juntos el pimiento y el 
ajo durante 5 minutos. Incorporar el tomate y cortar la 
cocción con el vinagre. Sazonar con sal, pimienta, pr 
mienta de Cayena y azúcar. Tapar y cocer todo, a fuego 
lento, durante 30-^0 minutos. Extender por encima las 
hojitas de tomillo y servir a la mesa. 


M 

Corte dei “cavolo ñero”. 

Separar eí troncho y arran¬ 
car ías hojas una a una. Eli- 
minar los nervios y las ho¬ 
jas: ya lavadas, cortajias en 
tiras de 2 cm de andio. 


El “cavolo ñero” o col 
negra es una variante 
d© fa col verde, mucho 
más conocida por otros 
lares. En este caso se 
prepara con cavóla 
dianco, o ‘col blanca”, 
y con boqLterones. 


Unos 5 minutos antes de terminar la cocción, 
colocar encima los filetes de boquerón y 
dejar que la col termine de hacerse a fue¬ 
go lento. Decorar con las hojitas de pe¬ 
rejil y servir la ct>l negra con un poco de 
pan blanco. 


300 g de p/Ím/enío ro^o 
300 g de pimiento amarifio 
500 g de tomate 
300 g de cebolla 
1 diente de ajo 

4 cucharadas de aceite de oiiva 
4 cucharadas de aceto balsámico 
saL pimienta recién moiida 
1 pizca de pimienta de Cayena 
T pizca de azúcar 
Además: 

7 cucharada de hojitas de tomillo frescas 


_ PEPERONAIA _ 

Preparada con productos aromáticos, 
esta combinación de tomate y pimiento 
resulta sencilla y a !a vez deliciosa. Ser¬ 
vida fría con pan blanco tierno, constitu¬ 
ye un excelente primer plato. Retirada del 
fuego recién estofada, es un complemento 
perfecto de algunos platos principales de car¬ 
ne, ave y pescado. Para un mayor refinamiento, 
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Este ragú, sin ser vegetariano, consigue que es¬ 
ta variante de sufíé sea excelente. La carne de ca¬ 
brito, por ejemplo, sirve para preparar un ragú que, 
bien condimentado, se acompaña de unas rodajas 
de calabacín fritas. 


“Melanzane alia 
parmigiana” 

ESTE EXQUISITO SUFLÉ SE REALIZA CON BERENJENAS 
FRITAS, SALSA DE TOMATE Y MOZZARELLA. 


Aunque muy usual en Campania, esta receta, que tam¬ 
bién se conoce con el nombre de parmigtuna di me¬ 
lanzane, se prepara en todo el sur de Italia* Admite múl¬ 
tiples variantes; así, por ejemplo, la berenjena sin pelar 
se puede partir longitudinalmente en lonchas, o bien* su¬ 
perponer diversas capas de berenjena y mozzarella -se 
comienza extendiendo salsa de tomate en el fondo del 
molde-, recubriendo luego cada una de ellas con salsa 
de tomate* que no tiene por qué haberse pasado por el 
colador* y espolvorear de parmesano. De este modo, el 
conjunto resulta más sabroso. Para dar más consistencia 
al suflé, entre las capas se intercalan huevos duros cor¬ 
tados en rodajas finas. En cuanto al queso, el me¬ 
jor es un auténtico mozzarella realizado 
. ^ . cQñ leche de búfala. 



El irresistible aroma de 

este suflé vegetariano de 
berenjena, nedén retirado 
del homo, s© debe a las 
lonchas de mozzaralte fun¬ 
didas y a 3a deliciosa costra 
que en su superficie ha for¬ 
mado el parmesa/io. 


m 


750 g de berenjenas, sal 
poco de harina para enharinar 


100 mt dé aceite de oliva 


Para la saisa de tomate: 


50 g de adaolla 


2 cucharadas de ace/íe de oliva 


450 g de tomate de lata 


30 g de puré de tomate 


1 pizca de azúcar 


S 3 Ú, pimienta recién molida 

1 cucharada de hojas de aSáhaca cortadas en tiras finas 

Además: 

250 g de mozzarella 

_ aceite de oliva para el moide _ 

_ 50 g de parmesano recién raiiado _ 

perejil Uso picado para espolvorear 
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Preparar primero la salsa de tomate. Para ello, pelar y 
picar la cebolla fino. Calentar el aceite en una cacerola 
y rehogar la cebolla sin que llegue a dorarse. 

Picar el tomate y agregarlo con su jugo. Incorporar, re¬ 
volviendo, el puré de tomate. Sazonar con azúcar, sal y 
pimienta recién molida. 

Tapar la cacerola y hervir la salsa durante 30 minutos a 
fuego lento. Pasar la salsa por un colador fino. Mezclar¬ 
la con las tiras de albahaca, revolviendo, y sazonarla 
con sal y pimienta. 

Mientras, lavar las berenjenas y quitarles el rabillo y la 
inserción de las flores. Pelarlas y cortarlas, de forma 
transversal, en rodajas de 1 cm de espesor, Espolvo-re- 
arlas de sal y dejarlas que reposen 10 minutos. 


Secar la berenjena con pape! de cocina, pasar luego ca¬ 
da rodaja por harina y eliminar cuidadosamente la so¬ 
brante. Calentar el aceite en una sartén y freír las rcxla- 
jas de berenjena por ambos lados, hasta que se vean 
bien doradas. Retirarlas y dejarlas desengrasar sobre pa¬ 
pel de cocina. 

Cortar la mozzareíía en lonchas. Untar con un poco de 
aceite de oliva un molde refractario grande y verter en 
él la salsa de tomate. Alternar encima las rodajas de be¬ 
renjena y de mozzareUu, superponiéndolas en forma de 
teja, y espolvorear todo de parmesano rallado, 

Gratinar el suflé 20-25 minutos en el horno precalenta- 
do a 200 °C, Retirarlo del liorno, espolvorearlo de pere¬ 
jil y servirlo p:Lra su degustación. 
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Calabacines; 
gratinados 
o marinados 


DE PREPARACIÓN SENCILLA Y ESTRICTAMENTE 
VEGETARIANOS, ESTOS PLATOS MUESTRAN LA 
VERSATILIDAD DEL CALABACÍN. 


Las rodajas finas de ca^ 
labacín hachas con el ra¬ 
llador de verduras, son ias 
más adecuadas para las 
ensaladas. No hace falta 
cocer eJ calabacín, basta 
simplemente rociarlo con 
un aromático aliño de acei¬ 
te de oliva y vinagre de 
no blanco. 


GRATIN DE CALABACÍN Y TOMATE 

150 g de cebolfa, 2 dienteB de b¡q, 1(K)g de zanahoña 
760 g de tomate, 6 cu^aradas de aceite de oliva 

sa¡t p/m/enfa recién moHda 
2 cucharaúitas de pimentón duice 
1 ramfta de tomiilo 

900 g de catabacines, 30 g de harina 
Adeniás: 

aceite para ei moide 

lOOgde queso montasEo fresco recién raüado 
unas hojitas de tomiffo 


Pelar y picar la cebolla y el ajo muy fino. Pelar y cortar 
la zanahoria en daditos. Blanquear k:>s lomares, pelarlos 
y quitarles el rabillo y las semillas. Picar su carne* 


Calentar en una sartén 3 cucharadas de aceite de oliva 
y rehogar la cebolla y eí ajo sin que lleguen a dorarse. 
Rehogar también la zanahoria durante 3-4 minutos, 
agregar el tomate y sazonar con sal, pimienta y pimen^ 
ton. Agregar la ramita de tomillo. Dejar que el tomate se 
haga, a fuego medio, durante 10-12 minutos. 

Lavar los calabacines y retirarles la inserción del tallo y 
las ñores. Cortarlos en dados de 1 1/2 cm de lado, sa¬ 
zonar con sal y pasarlos por harina. Calentar en otra sar¬ 
tén el resto de! aceite de oliva y sofreír los daditos de 
calabacín sin dejar de remover* 

Vnxm con aceite un molde de suñé. Poner en él la mi¬ 
tad de los daditos de calabacín y cubrirlos con la mitad 
de la mezcla de tomate. Extender por encima el resto 




del calabacín y hacer lo mismo con el resto de la salsa 
de tomate. Espolvorear la verdura con el queso y grati- 
narla, durante 15-20 minutos, en el horno precalen- 
lado a 200 *C, Retirar el molde del horno y 
ser\nr el gratín con ias hojiia.s de tomí- 
^ ' lio repartidas por encima. 


El gratín ele calabacín estival 

se acompaña muy bian con 
pan tierno tostado. 


















CALABACINES VERDES MARINADOS 

600 g de calabacines pequeños 
4-5 cucharadas de aceite de oti^a 
Para el aliño: 

2 dientes de ajo, 30 g de cebolla blanca 
7 peperone rojo pequeño 
2 cucharadas de zumo de ümón 
7 cucharada de acato balsamíGO 
sai, pimienta recién moiiúa 
6 cucharadas de aceite de oliva 
1 cucharada de hierbas frescas (tomillo^ orégano, albahaca) 


Quitarles a los calabacines la inserción del tallo y de la 
flor y cortarlos, de forma transversal, en rodajas de 
4 mm de espesor. Calentar el aceite de oliva en una sar¬ 
tén y sofreír las rodajas de calabacín por ambos lados^ 
hasta que se hayan dorado ligeramente. Retirarlas y de¬ 
jarlas que enfríen. 

Pant el aliñOj pelar los dientes de ajo y laminarlos finos. 
Pelar y picar muy fino la cebolla. Quitar el rabillo al pe- 
perone y cortarlo en aros finos, eliminando las semillas. 

Mezclar en una fuente el zumo de limón, el vinagre, la 
sal y la pimienta. Incorporar luego el ajo, la cebolla, el 
peperone, el aceite y las hierbas sin parar de remover. 
Servir en una fuente el calabacín frito, rociarlo con el 
aliño y dejarlo que repose unos 15 minutos. 


CALABACINES AMARILLOS MARINADOS 

500 g de cafabacines amariiios 
200 mt de vinagre de vino blanco 
1 cucharadita de sai 
Para la marinada: 

3 dientes de ^o 
¡a piel de 1 timón no tratado 
3 cucharadas de vinagre de vino tinto 
sai, pimienta rac/én molida 
6 cucharadas de aceite de oliva 
Además: 

7 cucharada de hojitas de menta 


[^reparar los calabacines como se indica en la parte su¬ 
perior de la fotí )grafía y cortarlos en rodajas de 3 mm de 
espesor. Herv ir el vinagre con 1/2 í de agua y ponerle 
sal. En la mezcla. ct>cer las rodajas de calabacín 2 mi¬ 
nutos: retirarlas y dejar que escurran. 

Para la marinada, pelar los ajos y laminarlos fino. Pelar 
el limón y cortar la piel en tiras muy finas. Sin parar de 
revtílver, mezclar el vinagre, la sal y la pimienta hasta 
que se disuelva la sal. También revolviendo, incorporar 
el ajo, la piel de limón y el aceite de oliva. Incorporar 
las rodajas de calabacín y mantenerlas en maceración 
durante 20 minutos. Sazonarlas con sal y pimienta, ser¬ 
virlas en LMia fuente y espolvorear la menta. 
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Los pimientos de este 
tipo se Ifaman en italiano 
quadrati. Dada su forma 
y su gran volumen, son 
muy apropiados para 
preparar rellenos. 


“Peperoni 

ripieni” 

ESTOS PIMIENTOS RELLENOS 
SORPRENDEN POR SU SUAVIDAD. 

Los rellenos elaborados con pan blanco como base, son 
una especialidad de! sur de Italia, donde los pimientos 
preparados de este modo son muy apreciados como 
antípasto y como plato principal ligero; además, tam¬ 
bién se toman como bocado caliente o frío. En la rece¬ 
ta que aquí se recoge, las alcaparras, los filetes de bo¬ 
querón y las aceitunas son los ingredientes que le dan 
sabor al relleno. Únicamente se utilizan alcaparras sala¬ 
das, pues el sabor a vinagre de las encurtidas está total¬ 
mente fuera de lugar en esta preparación. Antes de sa¬ 
larlo hay que probar el relleno, ya que puede suceder 
que no necesita más saL Como variante permite incor¬ 
porar daditos de jamón serrano y un queso fuerte, por 
ejemplo, el caciocavalip rallado de manera un tanto 
tosca; en este caso, están de más las alcaparras, los bo¬ 
querones y las aceitunas. Además de para los pimientos, 
estos rellenos también se emplean para completar los 
calabacines y las berenjenas previamente vaciados. 


4 pimientos rojos 


Para el relleno: 


1 cucharada de alcaparras en salazón 


2 dientes de ajo pelados 


6 ñietes de boquerón 


2 cucharadas de p&ejll picado 


1 cucharada de hojitas de tomillo 


15 aceitunas negras 


2 panedHos dei dia anWior 


100 mide aceite de oliva 


pimienta blanca recién molida 


sai a discreción 


Además: 


100 g de parmesano recién rallado 


1/BI de fondo de verdura 



Preparar los pimientos tal como se indica en la primera 
imagen de la secuencia fotográfica de la derecha. Para 
el relleno, picar las alcaparras, los dientes de ajo y los 
filetes de boquerón. Lavar las hierbas, secarlas con pa¬ 
pel de cocina y picarlas. Quitarle el hueso a las aceitu¬ 
nas. Continuar como se indica en las fotografías restan¬ 
tes, Rellenar con la masa los pimientos. Verter el caldo 
en el molde. Acabar de hacerlos, en el horno precalen- 
tadü a 180 °C, durante 40 minutos. 




CoTtarte a los pimientos la 
parte superior. Quitarles las 
semillas y las membranas y 
lavarlos, 



Descortezar los panecillos, 
picarlos y empaparlos en 
una fuente con 3 cuchara¬ 
das de aceite de oliva. 


Agregar el resto de ingre¬ 
dientes con el pan blanco 
picado. Sazonar con pimien¬ 
ta y sal a discreción. 


Mezclar con el relleno, po¬ 
ce a poco y revolviendo, el 
aceite de oliva restante. 
Mezclar bien basta que el 
aceite ligue el relleno. 


Cdocar los pimientos en un 
molde y rellenarlos con la 
masa de modo uniforme. 


Espolvorear de parmesano 
y cerrar los pimientos por la 
parte superior. Verter el fon¬ 
do y pasar los pimientos 
por e! horno. 
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Tomates 

preparados 

SE PUEDEN ELABORAR DE DOS 
FORMAS: AROMATIZADOS CON AJO 
Y HIERBAS O RELLENOS DE ESPINACA. 


Por muy distintos que parezcan, estos dos platos tienen 
en común la circunstancia de haber pasado previamen¬ 
te por el horno. De ahí Ja necesidad de comprar toma¬ 
tes de textura firme. Tratándose de tomates para hor¬ 
near, los mejores son los '‘botella", de la variedad Roma 
o, mejor aun, los de San Marzano. Por el contrario, si se 
trata de rellenarlos hay que optar por los tomates re¬ 
dondos y firmes. Aparte de que admiten más relleno en 
su interior, en este caso se utilizan sin pelar y los “to¬ 
mates botella'' reventarían con el calor del licjrno. 

__TOMATES AL HORNO_ 

Preparados con pan blanco tierno, son exquisitos como 
antipasto o como guarnición de carne o pescado a la 
plancha. 


7 kg úe tomates óoMa, 7 ramito úe ñso 
1 ramito de aíbahaca, 2 dientes de ajo 
6 cucharadas de aceite virgen extra, sai 
pimienta negra recién mofida 
1/2 cucharadita de hojitas de tomilio 


Blanquear y pelar ios tomates. Según sea su tamaño, 
partirlos a la mitad o en enanos y quitarles el rabillo y 
las semillas. Lavar y secar a fondo el perejiJ y la albaha- 
ca. Picar el perejil muy fino. Arrancarle las hojas a la al- 
bahaca y cortarlas enteras en tiras finas reservando apar¬ 
te 10 de ellas. 

Pelar los dientes de ajo y partir uno a la mitad. Calentar 
el aceite de oliva en una sanén y dorar el diente de ajo 
partido a la mitad; luego, retirarlo y desecharlo. 

Untar un molde de suflé con 2 cucharadas del aceite de 
oliva aromatizado con el ajo. Colocar en él la mitad 
de los tomates, salpimentar y repartir por encima las ho 
jifas de tomillo, 2/3 del perejil y las tiras de aíbahaca. 
Con el prensaajos, exprimir encima el otro diente de ajo. 
Rociar todo con 2 cucharadas de aceite de oliva. Super¬ 
poner el resto de los tomates, sazonar con sal y pi¬ 
mienta y rociar con el aceite restante. 

En el horno precalentado a 220 ^C, asar los tomates du¬ 
rante 20 minutos. Retirarlos y servirlos tr^is espolvorear 
la aíbahaca y el perejil restante. 
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_ TOMATES RELLENOS _ 

Los pomodoñ ripieiii se presentan condimentamos de 
una manera especial. La melisa y la piel de limón apor¬ 
tan una nota de frescor al relleno de espinacas. Si la pri¬ 
mera no se encuentra en el mercado, se puede sustituir 
por hojitas de hierbabuena. 


BQO g efe tomates redondos duros 
Para ©I rellano: 

_ 500 Q de eapinacas _ 

_ sai, 2 chaiotas _ 

IWgóBiamór\ cocido 
unas ho^ac de me/fea 
40 Q de mantoquiHa 
50 g de piñones 

¡a piel fsálaúa de í Hmon no tratado 
pimienta negra recién molida 
Además: 

mantequiiia para e/ motde 
2 cucharadas de aceite de diva 


Lavar Ic^s tomates y cortarlos por su parte inferior de for¬ 
ma horizontal, para que asienten mejor sobre el molde. 
Cortar su parte superior en forma de tapa y vaciar el in¬ 
tenor de cada tomate con una cuchariíla. Colocarlos so¬ 
bre papel de cocina, con la abertura hacia abajo, y de¬ 
jar que escurran. 

Limpiar y lavar bien las espinacas. Hervir agua con sal 
en una cacerola grande y blanquear las espinacas. Qui¬ 
tarles el agua, apretarlas bien para exprimirlas y picarlas 
luego fino. 

Pelar y picar las chalólas fino* Picar el jamón. Lavar la 
melisa y cortarla en tiras muy finas. 

Derretir la mantequilla en una sartén y tostar los piño¬ 
nes. Sofreír a la vez las chalotas y el jamón picados y, 
revolviendo, mezclar las e.spinacas y la ralladura de li¬ 
món, Sazonar con sal, pimienta y melisa. 

Untar con mantequilla un molde para preparar suflés. 
Rellenar los tomates con la masa de las espinacas, ro¬ 
ciarlos con aceite de oliva y colocarlos sobre el molde. 
Hornearlos diminie 20-25 minutos en el horno preca- 
lentádo a 190 °C. 




La nneli^, los piñones y la ohalota 
componen, junto con fas espinacas y el 
jamón, el reileno de ios tomates. 
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La plaza de España es 

todo un sÉmboio de Roma, 
como también lo son las 
sencillas y refinadas alca¬ 
chofas rellenas de su coci¬ 
na tradrcionaL 


“Carcioffi alia romana” 

LAS "ALCACHOFAS A LA ROMANA" SE CARACTERIZAN POR SU RELLENO DE 
SABOR INTENSO, REALIZADO CON MUCHO PEREJIL AJO Y HIERBABUENA. 


Servidas en grandes fuentes durante la temporada, las 
alcachofas rellenas se incluyen en los menús de muchos 
restaurantes romanos presentadas como antipasto con 
el tallo hacia arriba. El que el relleno se prepare, como 
en este caso, con migas de pan blanco, o el hecho de 
que las alcachofas se rellenen tan sólo con hierbas es 
cuestión, en último extremo, del gusto personal En Ro¬ 
ma se elaboran las dos variantes. 


4 alcachofan (de 400-500 g cada una) 
zumo de 2 ¡imones 
Para el relleno: 

3 dienten de ajo, 80 g de chaíota^ 

1 ramito de perejH 

80 g de aceitunas negras sin hueso 
9 cucharadas de aceite de oltva 
2 cucharadas de hierbabuena picada 
150 9 de migas de pan bianco 
sai, pimienta recién molida 
Además: 

hilo de cocina, 50 mi de aceite de oliva 
15 0 mi de fondo de verdura 


Arrancar las hojas exteriores a las alcachofas; al resto de 
hojas, cortarles las puntas espinosas como se observa en 
la primera imagen de la secuencia fotográfica. Con el 
cuchillo, reducir la longitud de los tallos a 6 cm y pe¬ 
larlos muy fino. 

De seguido, con el hilo de cocina, atar cada alcachofa 
en forma de cruz e idas disponiendo en una fuente con 
agua y zumo de limón para que no pierdan colon Co¬ 
cerlas y prepararlas para el relleno como se indica en las 
cuatro últimas imágenes de la secuencia fotográfica. 

Para el relleno, pelar mientras tanto los dientes de ajo y 
las chalólas y, al igual que el perejil, picados muy fino. 
Picar ías aceitunas. Calentar el aceite de oliva en una 
sartén, y dorar el ajo y las chalotas sin que lleguen a do¬ 
rarse. Revolviendo sin parar, incorporar el perejil, la 
hierbabuena, las migas y las aceitunas. Salpimentar. 

Rellenar las alcachofas con la mezcla y apretar de nue¬ 
vo las hojas. Calentar el aceite de oliva en una cacerola 
grande y colocar las alcachofas unas ¡unto a otras con 
los tallos hacía arriba. Verter el fondo que llaga falta, pa¬ 
ra que el líquido alcance una altura equivalente a 1/3 


del de las alcachofas. Asarlas durante 30 minutos en el 
horno precalentado a 180 °C. Si los tallos se oscurecen 
demasiado, tapar la cacerola con papel de aluminio. 
Servir las alcachofas en los platos partidas a la mitad. 



Cortar con unas tijeras las 
puntas de las hojas: y con 
un cuchilto afilado, la punía 
de toda la alcachofa. 



Atar las alcachofas y cocer¬ 
las 10 minutos en agua hir¬ 
viendo con zumo de limón. 


Presionarlas con la tapade¬ 
ra para que se mantengan 
bajo el nivel del agua. Dejar 
que, cabeza arriba, escu¬ 
rran las alcachofas cocidas. 


Retirar el hto y arrancar el 
heno del centro de las al¬ 
cachofas, efectuando un 
movimiento de giro. 


Con un vaciador esférico 
o una cuchariila, eliminar 
el "heno'' del fondo de ías 
alcachofas. 




















































202 Verduras 



El maíz es una gramínea 
que, originana de América, 
llegó a Italia en el sigto XVI 
pnDcedente de España y 
Portugal. 


Rectángulos de polenta 
rellenos de hongos 

ESTE HUMILDE PLATO TRADICIONAL TIENE SU VERSIÓN REFINADA EN ESTA RECETA. 


A lo largo de los siglos, la sémola de maíz cocida fue en 
el norte de Italia uno de los prcxiuaQS alimentarios más 
liaratos. Actualmente se sirve con frecuencia sólo como 
guarnición. Sin embargo, la polenta y la aromática salsa 
de tomate de acompañamiento desempeñan en esta re¬ 
ceta la función principal Fuera de temporada, los hon¬ 
gos frescos utilizados en el relleno se pueden sustituir 
por otros secos. Siendo así, hasta con emplear una ter¬ 
cera parte de las cantidades señaladas; además, antes de 
comenzar con la preparación los hongos secos deben 
haber estado en remojo. 


Para Ja polenta: 

3/4 / efe teche, 1/2 cucharadíta de Bal 
nuez moscada recién ralfada, 80 g de mantequilla 
150gde sémola de maíz (granulado medio) 

1 aucharadlta de aceite de oliva 
Para el relleno de hongos: 

250 g de hongos frescos timplos, 50 g de chalote 
1 diente de ajo, 20 g de mantequilla 
1 cucharada de perejil picado 
1 cucharadíta de hojitas de tomillo 
_ sal, pimienta recién molida _ 

2 cucharadas de nata. BO g de fontlna 
_ Para rebozar: _ 

harina, 2 huevos batidos, pan radiado 
_ Para la salsa de tomate: _ 

600 g de tomate, dOgde cebolla, 1 diento de ajo 
_ 3 cucharadas de aceite de oliva _ 

_ 1 cucharada de hierbas picadas _ 

sai, pimienta recién molida 
Además: 

1/8 / de aceite de girasol 


Cocer la leche con sal, nuez moscada y mantequilla. Re¬ 
tirarla del fuego y mezclarla con la sémola de maíz, re¬ 
volviendo con unas varillas. Cocer todo, a fuego lente 
durante 10 minutos, sin dejar de revolver. Extender la 
sémola de maíz sobre una placa untada previamente 
con aceite, formando una capa de 1 cm de espesor, y, 
luego, dejar que enfríe. 

Picar los hongos. Pelar y picar fino la chalóla. Pelar y 
aplastar el ajo. Derretir la mantequilla en una cacerola > 
rehogar la chalota y el ajo, sin que lleguen a dorarse 
Agregar los hongos y freí ríos, revolviéndolos con fre¬ 
cuencia hasta que la masa esté relativamente seca. Aña¬ 
dir las hierbas y sazonar con sal y pimienta. Verter la na¬ 
ta, dejar que hierva un poco y retirarla del fuego, Cortai 
el queso eo daditos y, cuando la masa haya enfriado ur 
poco, mcorporarlos a ésta. 

Cortar la polenta fría en rectángulos de 7 x 10 cm, ex¬ 
tender el relleno de hongos sobre la mitad de ellos y co¬ 
locar encima de cada uno un segundo rectángulo de po¬ 
lenta apretando un poco. Para rebozar, pasar uno a une 
los rectángulos de polenta rellenos por la harina, Iqí 
huevos y el pan rallado. 

Para la salsa, blanquear ios tomates, pelarlos y quitarle? 
el rabillo y las semillas; picar su carne. Pelar y picar fi¬ 
no la cebolla y el ajo. Calentar el aceite en una cacero¬ 
la rehogar la cebolla y el ajo hasta que hayan ablan¬ 
dado. Sin parar de remover, incorporar el tomate picade 
y las hierbas. Dejar que hierva brevemente y mantenei 
todo caliente. 



Calentar el aceite en una sartén antiadherente y freír len¬ 
tamente los rectángulos de polenta, hasta que se dorer 
por amlxks lados. Servir en platos y presentar aparte k 
salsa de tomate. Este plato se acompaña excepcional¬ 
mente bien con una ensalada de hierbas silvestres frescas 
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Setas al horno 


EN ESTA RECETA LOS CHAMPIÑONES SE AROMATIZAN 
CON AJO Y AMANITAS CESÁREAS RELLENAS DE VERDURA. 


Aunque algunos prefieren salT^orearlas del modo más 
natural posible, las setas, o al menos algunas de ellas, 
son muy apropiadas para combinar con otros aromas o 
para formar parte de rellenos. Clásica es la combinación 
de champiñones y ajo, pues al tener los primeros un sa¬ 
bor de poca intensidad necesitan que se lo aporten. Por 
el contrario, a la anianita cesárea le basta un ligero tt>- 
que de ajo para ccjmpietar el relleno de pan blan¬ 
co y verdura. 





_CHAMPIÑONES AL AJILLO_ 

40 g de chafóla, 4 dientes de ajo, 50 g de apio 
4 cucharadas de ace/fe de oliva, 2 cucharadas de zumo de limón 
800 g de champiñones, 2 cucharadas de marsala seco 
7 cucharadita de sal, pimienta recién molida 
1 ramito de perejii picado, 50 mí de fondo de verdura 
25 g de migas de pan blanco, 75 g de copos de mantequilla 


Picar muy fino la chalota y el ajo. Limpiar el apio y cor¬ 
tarlo en rodajas finas. Limpiar bien los champiñones y 
partirlos a la mitad. 

Calentar el aceite en un molde refractario y rehogar la 
cha Iota, el ajo y el apio, sin que lleguen a dorarse. In¬ 
corporar los champiñones previamente partidos y sazo¬ 
nar con el zumo de limón, el marscdcí, sal y pimienta. 
Espolvorear de perejil y mezclar todo bien. Vener el 
íbndo de verdura. 

Distribuir las migas de pan y los copos de mante¬ 
quilla por encima de las setas. Hornear 20 minutos 
en el horno precalentado a 200° C y servir. 
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Los champiñones grati- 
nados, acompañados de 
una frittata. son un exce¬ 
lente antipasto. 


AMANITAS CESÁREAS RELLENAS 

400 mi dB fondo de verdura, TOO p de apio, 50 g de chafóte 
720 g dé zanahoria, 60 g de pan blanco sin coríezá 
800 g de amanitas cesáreas (ejemplares grandes) 

4 cucharadas de aceite vegetal, 7 diente de ajo pelado 
1 cucharada de hojas de apio picadas 
sai, pimienta recién molida, 20 g de copos de mantequilla 
Además: 

mantequitía para el molde, 7 cucharada de aros de ceboflino 


Reducir el fondo a la mitad de su volumen. Limpiar el 
apio y pelar la chalota y la zanahoria; picar todo. Des¬ 
menuzar el pan blanco. Limpiar las setas, retirar Jos res¬ 
tos del velo y volverlas a limpiar. Quitar la piel a los 
sombrerillos y separar los tallos. Vaciar un poco los 
sombrerillos más gruesos. Picar fino los tallos y los res¬ 
tos del velo y del vaciado. Calentar en una sartén 
2 cucharadas de aceite y^ con el prensaajos, exprimir en¬ 
cima el diente de ajo. Dorar los daditos de pan blanco. 
Calentar el resto del aceite en otra sartén y rehogar la 
verdura 3 minutos. Sofreír las setas, a la vez, durante 
1 minuto. Agregar las hojas de apio picadas, mezclar los 
daditos de pan blanco y salpimentar. Rellenar los som¬ 
brerillos con la mezcla. Untar con mantequilla un mol¬ 
de refractario y colocar los sombrerillos rellenos. Cu¬ 
brirlos con copos de mantequilla. Verter el caldo 
reducido. Extender por el molde el relleno sobrante. 
Gratinar 15 minutos en el homo precalentado a 200 ®C. 


Las amanitas cesáreas re¬ 
llenas m sirven en ptaíos 
callantes con un poco de 
caldo de verdura y unos aros 
de cebollino. Se acompañan 
con patatas fritas. 





























La vieja canción de los pescadores de Capri, ...que al anochecerse hacen a la mar, sigue viva 
en las costas italianas. Allí, al atardecer, pequeñas embarcaciones abandonan los puertos para 
faenar durante la noche y abastecer a la mañana siguiente de pescado fresco y de marisco los 
mercados regionales. 

Y en tierra, se saca luego el máximo partido de las abundantes capturas. Así las cocinas de re¬ 
giones como Liguria, Venecia, Campania o Sicilia destacan por su sorprendente imaginación pa¬ 
ra tratar estos tesoros del mar, como puede comprobarse en las siguientes páginas. 
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Exquisiteces marinas 


El mar procura a los habitantes de la 
península italiana una increíble varie¬ 
dad de pescado, moluscos de los 
más diversos tamañas y crustáceos 
de todo Upo. En cuestión de exquisi¬ 
teces marinas^ los italianos tienen la 
enorme suerte de que a lo largo de 
toda la costa se pesca en abundancia, 
lo que hace que en los mercados y 
lonjas se pongan a la venta recién 
desembarcadas en el puerto. 

ANGUIUS: 

UN PESCADO DI AGUA DULCI 
Y DE AGUA SAUDA 

Hasta llegar a Italia la anguila recorre 
medio mundo: nace en el mar de los 
Sai^gázos y llega a Europa aprove¬ 
chando la corriente de) Golfo. Duran¬ 
te cierto tiempo, las pequeñas angui¬ 
las habitan en las aguas salobres de 
los estuarios antes de emprender su 
camino rio arriba. En esta fase inter¬ 
media se üaman angulas, y constitu¬ 
yen en Italia un plato exquisito; se 
venden ya cocidas y se aderezan con 


aceite y zumo de limón. La anguila 
adulta se sirve ahumada como anií- 
pasto, aunque su carne, que es muy 
grasa, también se estofa, se asa a la 
parrilla o se fríe. Por otra parte hay 
que decir que, en la península italia- 



^ A En cuanto a las '‘rayas” so 
refiere, el mercado italiano no esta- 
biece diferencias de especies: así, 
por ejemplo, la raya jaspeada {RBja 
unúuíatB, exterior izquierda) y la raya 
salpicada {Raja pofystigma, dere¬ 
cha) suelen compartir la misma caja 
para su venta. Culinariamente, tam¬ 
bién se aprovecha Ja raya común 
{Raja cfavata, superior derecha). 



A Las “angulas", en italiano aeche, 
son las crías de fas anguilas. Tienen 
hábitat en la desembocadura de 
ríos. 


^ La “anguila” i/\nguit!a anguiüa) de la 
fotografía es un ejemplar adulto, Italia 
es uno de los países donde más 
se pesca y se consume este 
pez. denominado en italiano 
anguilla. 


na, la anguila no puede faltar en el 
menú navideño tradicional. 

RAYAS Y ESCUALOS 

Por muy diferentes que parezcan es¬ 
tas dos especies, desde el punto de 



de raya se sirven sazonadas con .sal y 
pimienta, pasadas por harina y fritas 
y acompañadas de una salsa fría de 
alcaparras, filetes de boquerón pica¬ 
dos y aceite de oliva. Las rodajas de 
escualo se preparan como las del pez 
espada o el atún; también resultan 
muy sabrosas la preparadas en una 
sartén o a la plancha. 

MORINAS 

De aspecto similar al de la anguila, 
en la época de los romanos ya cria¬ 
ban y cebaban este pescado en es- 
tanque.s especiales; incluso, en algu¬ 
nas reglones del Mediterráneo, 
todavía hoy sigue siendo un plato 
muy solicitado. Su carne es grasa, 



El alitán {Scyfliorhinus steítarís), conocido en italiano con eí nombre de gattopafüo o 
leopardo debido a las manchas de su piel, se reproduce por todo et Mediterráneo, 
Aunque compacta y de buen sabor, su carne no tiene mucha aceptación en Italia; 
por lo generé se corta en trozos pequeños, que se guisan o se utilizan para preparar 
sopas de pescado. 


vista zoológico están emparentadas 
entre sí. La "raya'*, ra^^a en italiano, 
y el “tií.‘^u^ón^ pesceenne -la “musola" 
también se Uama p^ilombo-, son elas- 
mobranquios. Tienen, ai menos las 
especies que revisten interés culina¬ 
rio, una carne clara y compacta, de 
sabor más parecido al de la ternera 
que al del pescado. Además, las espi¬ 
nas en este pescado no presentan 
ningún inconveniente para su degus¬ 
tación. Sin embargo, en cuanto a las 
rayas se refiere la excepción confirma 
la regia y la cocina italiana aprovecha 
parte de la cola, aunque también uti¬ 
liza las enormes aletas pectorales, a 
laa que previamente hay que arrancar 
la piel coriácea'y los cartílagos inte¬ 
riores. Fileteadas, las aletas de raya 
se uiilizan para elaborar una gran va¬ 
riedad de piTeparaciones; así, por 
ejemplo, se pueden asar a lu plancha, 
asar en el horno con setas, perejil, 
ajo y vino blanco o pochar en un 
court bouiílon o "caldo corto" para 
ctx:er pescados. En Sicilia, la aletas 



Sobre la "morena” mediterránea 

(Mumena helena), los juicios referentes a 
su valor culinario son muy disparos. En 
la costa ocoidental, !a murena, que es 
un pez alargado, de piel moteada y pa¬ 
recido a la anguila, es un plato muy 
apreciado. 



















blanCH y ilerna. La morena sufre mu¬ 
cho con el iransporte, por lo que só¬ 
lo tiene inierés local En Italia su car¬ 
ne se destina principalmente a la 
preparación de sopas, o bien se fríe 
o se asa a la plancha, 

RAPES 

Para designar a este delicioso pesca¬ 
do se emplean en Italia muchos 
nombres, segím las diferentes regio¬ 


nes, Así, en Liguria se llama boidró, 
en Véneto pesce rospOf en Toscana 
mna pescaírice y en el sur de la pe¬ 
nínsula piscairice. Como lo normal es 
que en el mercado se venda en for¬ 
ma de filetes, también se suele hablar 
de cola di rospo o de “cola de rapel 
A la hora de prepararlo, la cocina ita¬ 
liana prefiere conservar intacto el sa¬ 
bor de carne, por lo que le agrega 
muy pocos ingredientes. 

En general freír los filetes o 
asarlos a la plancha basta con unas 
gotas de aceite de oliva de calidad, 
cebolla, ajo y pereiíl; también se pue¬ 
den preparar con una sencilla salsa 
de tomate, 

¿SIMPLES ' PECECILLOS^'? 

Pequeños, pero deliciosos. En la co¬ 
cina italiana no pueden faltar ni las 
sardinas, sarda, sardina o sardella, 
ni los boquerones o anchoas, acciu- 


ga o aiice, ni los pejerreyes. Las sar¬ 
de a beccaficu, o “sardinas rellenas 
sicilianas'", se conocen bien en todos 
los lugares de Italia, Es muy intere¬ 
sante la variante paiermitana, donde 
se combina con filetes de boquerón, 
piñone,s y uvas pasas para a pona ríe 
un exótico loque entre dulce y pican¬ 
te. Por su parte, los boquerones se 
conservan normalmente en aceite o 
en sal También tienen mucha acep¬ 
tación los boquerones recién nacidos, 
que según las regiones se llaman ne- 
onali, bianchetti, nudini o 
gianchetti Cocidos enteros con sus 
visceras y aliñados con una vinagreta 
picante, dan a la ensatada un sabor 
exquisito. Los pequeños y casi trans¬ 
parentes pejerreyes, latierini en ita¬ 
liano, se toman “con todos los sacra¬ 
mentos”. Se preparan como los 
boquerones jóvenes, o bien se fríen 
en aceite pasados por harina. 
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Pesca de sardinas en el Adriático. 

Las sardinas, pequeñas y plafteadas, tie¬ 
nen una gran importancia en Europa y 
otras zonas del planeta debido a su In¬ 
terés culinario. En el Mediterráneo abun¬ 
dan fonmando “bancos^ que se suelen 
pescar de noche, atraídas por la luz de 
un foco y capturadas con redes que las 
izan a bordo. 




Las ‘‘sardinas” {Sardim p/fcrtardus, fo¬ 
tografía superior) se suelei preparar en 
Italia a ta plancha. De los "boquerones” 
o “anchoas” [Engrauiia encras/co/us, fo¬ 
tografía central), los italianos aprovechan 
sus filetes, que conservan de múltiples 
maneras. Los “pejerreyes” t/^therinB 
ssp., fotografía inferior) son peces que 
forman bancos pequeños, de aspecto 
casi transparente y abundantes en las 
costas mediterráneas. En el mercado se 
venden sin establecer diferencia alguna 
entre las distintas especies. 


El “rape” ipophlus piscatoñus) es un pez de boca grande, agudos dientes y espino¬ 
sa ateta dorsal A pesar de su espantoso aspecto, su carne, blanca, dura y sin espi¬ 
nas -excepto la columna vertebral- goza del favor de todos los gastrónomos de 
cualquier lugar del planeta. 






















Un soberbio ejemplar de '‘atún rojo” 

{Thunnus thynnus), corm éste expuesto 
a la venta en un mercado de Palermo, 
puede alcanzar hasta dos metros de lar¬ 
go. Basta observar el vivo color de su 
carne, para comprender el porqué de su 
nombre. 


La “caballa mediterránea”" (Scom- 
ber japonicus), lanzarde, y la ^cabaífa 
atlántica" {Scomber scombrus). 
sgombro, que también se encuentra 
en el Mediterráneo, son pescados muy 
apreciados. 


El “bonito” {Sarda sarda) es un congé¬ 
nere más pequeño de la familia del atún, 
que alcanza una longitud máxima de 
90 cm. El bonito se reconoce por sus lla¬ 
mativas bandas diagonales de color azul 
oscuro. 




“Tonno” 
y afines 


Para muchas personas el atún es el 
pescado del Mediterráneo por exce¬ 
lencia, conocido por todos al menos 
como conserva en lata con su propio 
jugo o en aceite. El atún se pesca en 
el Mediterráneo en época estival, 
cuando acude a desovar a aguas po¬ 
co profundas. Los pescadores italia¬ 
nos los dirigen hacia el tonnare o 
^ almadraba^* que colocan cerca de la 
costa. En el Mediterráneo hay dos es¬ 
pecies. el "atún rojo” y el "'atún blan¬ 
co" iThunnus alalung^, designados 
en italiano respectivamente con los 
nombres de tonno y alalunga o ai’ 
hacara. Se distinguen con facilidad 
por su tamaño -el atún rojo llega a 
tener hasta 5 m de laigo, en tanto 
que la longitud máxima del blancí) es 
de 13 m- y por el color de su carne; 
la del atún blanco, como ,su propio 
nombre índica, es mucho más clam 
que la del rojo. El sabor de la carne 
del atún blanco es superior al de la 



Ei “atún", además de por su exquisita carne sin espinas, en^idlia es apreciado por 
su leche rosada, es decir, por el esperma del macho, latume en Italiano ’-en la foto¬ 
grafía aparece sobre la mese-. Pero las huevas de las hembras tampoco tienen des¬ 
perdicio, pues, bien saladas y dispuestas a presión en un molde rectartgular, y seca¬ 
das o ahumadas, dan lugar a la boñarga di tonno. Las principales productoras de 
esta exquisitez son Cerdeña y Sidiia, Otra especialidad def atún es la ventresca. es 
decir, la parte del atún correspondiente al vientre. Es muy grasa, oscura y blanda y se 
conserva en aceite. En Italia tiene un sabor especial. 


del atún rojo; además es más gra.sa, 
por lo que resulta excelente prepara¬ 
da a la plancha. También tiene un sa¬ 
bor exquisito cocinada, a fuego len¬ 
to, en papel parafinado. No obstante, 
en Italia es muy frecuente hacer las 
rodajas de atún en salsa de tomate 
bien condimentada. De toda.s formas, 
además de cocinado, el atún se toma 
también crudo, en forma de carpac- 
cjo, y secado al aire. Esta última es¬ 
pecialidad, conocida con los nombres 
de mosciame o miisdarne, se elabo¬ 
raba tradicionalmente con carne de 
delfín hasta que se prohibió su pes¬ 
ca- Además del atún se consumen 
también especies afines, como el 
“bonito”, paiamita. En primavera, nu¬ 
merosos bancos de bónito acuden a 
desovar al Mediterráneo; a diferencia 
del afamado “bonito del norte" espa¬ 
ñol, que se pesca con sedal uno a 
uno, en las costa.s italianas se pesca 
con almadrabas, que, como las del 
atún, -tiegen un nombre específico: 
paíamüm'e. No obstante, la carne deí 
bonito tiene menOs aceptación que la 
del atún grande. El “pez espada'’, 
¡}esce spada, es otra exquisitez que 
goza asimismo de prestigio interna¬ 
cional. Los peces espada se presen¬ 
tan solos o en parejas. De no captu- 
















Una simple comparación basta para advertir el tamaño que puede alcanzar un 
"pez espada" Qdphias gladius). Los mayores ejemplares alcanzan una longitud de 
hasta 4,5 m y un peso de 650 kg. Ahora bien^ debido a la Innegable intensidad de su 
pesca, es muy difícil capturar un pez espada de más de 3,5 m. 


Los “salmonetes” {Mutfus surmu- 
fetus), frescos y de tamaño medio, 
se preparan en ocasiones en Italia 
con sus visceras. Esto es posible 
debido a que presentan la particu¬ 
laridad anatómica de carecer de 
vesícula biliar. 


nrrse en íomtare, se pescaii con ar¬ 
pón o con caña, lo cual no deja de 
ser peJigrosíj, pues se defienden con 
mucha vitalidad y energía. Su carne 
es muy apreciada en la Iralia meridío- 
na! y admite múltiples prepaniciones: 
a la plancha, aliumada y cruda en 
lonchas finas. En Sicilia se conocen 
innumer;tl>ies recetas, todas ellas deli- 
cÍo.sa.s. La caballa interesa como pes¬ 
cado más por la cantidad que se pes- 


La carne clara y musculosa del pez 
espada no puede compararse con la de 
otros peces en cuanto a consístenda, 
exceptuando la del atún. 


El “pez cinto” {Lepidúpus uaudatus) 
tiene un cuerpo alargado, parecido al de 
la anguila. Se pesca en los alrededores 
de Messina. 


ca que por otra cosa. Su carne es 
muy grasa, por lo que es muy ade¬ 
cuada para ser ahumada y freírse o 
asarse a la plancha. Con el atún, el 
pez espada, el arenque y la sardina, 
por citar los más importantes, la ca- 
balla forma de parte de los pese i az- 
zurrí o **pescado a/uC, designación 
que además de su afinidad zoológica 
hace referencia a los refleios azula¬ 
dos de estos peces. Sin embargo. En 
Italia hay dos peces de color mjo 
que laml^ién gozan de gran acepta¬ 
ción. Son el ^salmonete de fango o 
común” {Muías imríuUus), triiiUa di 
en italiano, y el “salmonete de 
nsea" o “rayado” í Aííj /us surmaletas), 
íriglki di scoglkK Como el primero se 
alimenta en Itjs fondos marinos, pue¬ 
de tener un ligero sabor a fango, por 
lo que no es tan apreciado como el 
segundo. Las do.s variedades sort ex- 
celemes prepamdos a la planclia. 

De LíVorno es una excelente receta 
para Uxs salm<metes, que primero se 
pasan por harina, después se fríen 
bien en aceite de oliva y, para finali¬ 
zar, se Jiacen en una salsa de tómale 
ligera. Por su carne clara, finne y 
aromática debe citarse en este capítu¬ 
lo el “pez cinto", pesce hetadiera o 
pesce Jlammci en italiano, que, habi¬ 
tante de las profundidades marina.s, 
sube a Ja superficie en primavera en 
las zonas costeras, 



























La pesca de las “gambas sierra" {Paiaemon smatus), en italiano sfamjba^ sega, 
resulta muy trabajosa, pues en ve 2 de con redes de arrastre se capturan con redes 
manuales y con nasas. Aunque no superan los 10 cm de longitud, son muy caras, 
pero su exquisita carne compensa el precio. 


Gambas y demás 


El nombre de í^amberi sirve para de¬ 
signar los crustáceos cuyo cuerpo no 
supera los 20 cm de longitud. Tratán¬ 
dose de ejemplares de menor tama¬ 
ño, en Italia, al menos en gastrono¬ 
mía, se habla de gamberetti. Sin 
embargo, no se establecen diferen¬ 
cias entre los que viven en aguas 
dulces y los que lo hacen en aguas 
saladas; así, también el cangrejo de 
río es un gambero. Por otra parte, los 
gamben se diferencian en muchos 
casos sólo por el coior. 

“GAMBÉRI DIANCHr' 

Entre las gambas "'blancas^ se en¬ 
cuentra el langostino iPenaem kerm- 


feíiíiis), que destaca por su tamaño y 
sabor; en italiano se conoce con los 
nombres de gamhero ímpetiale, spa- 
noccbio y mazzancoHe (en el Lacio). 
Como es relativamente fácil pescarlo 
a una profundidad de tan “sólo” 40 
m, y dada la extraordinaria calidad 
de su carne, no es extraño que su 
número se haya reducido. De ahí 
que en Italia se haya intentado el 
cultivo de esta especie animal, con 
resultados positivos en el Adriático 
septentrional. También se considera 
bianca la gamba (Pampenaei4S ion- 
girostri^, cuya carne es de menor ca¬ 
lidad. Ambas especies, que alcan?.an 
entre los ló y los 22 cm de longitud, 



Colas de gambas, crudas y 
sin pelar, se preparan para su 
uso en la cocina formando 
parte de múltiples receta. 



GALiRAS 

Aunque zoológicamente no se consi¬ 
deran gambas, su tamaño y su forma 
de prepararlas son similares. Miden 
hasta 20 cm de longitud y se conej¬ 
een en italiano con los nombres de 
“canocchie” o “pannocchie"’; en Tos- 
cana y Sicilia se llaman “cicale di ma- 
re"", cigarra de mar. Abundan en las 
costas de Ve necia, por lo que la rece¬ 
ta más famosa tiene nu origen en la 
ciudad de las lagunas y los canales; 
“canocchie con olio e limone"; se tra¬ 
ta de galeras sin pelar, cocidas o al 
vapor, aderezadas con aceite de oli¬ 
va, zumo de limón, sal y pimienta. 



La “galera" {Squiiia mantís) se recono¬ 
ce fácilmente por su cuerpo, casi tan 
ancho como largo, y por las dos man¬ 
chas negras que presentan sus aletas 
caudales. 


son exqui.sitas preparadas a la plan¬ 
cha, sazonadas con sal y pimienta y 
rociadas de vez en cuando con una 
marinada de aceite de oliva y zumo 
de limón. 


ROJAS Y GRISES 

Aunque todas las gambas adquieren 
durante la cocción un tono rojizo, los 
gamheti rossí presentan este color ya 
en frest:<í. Son dos las especie.s in¬ 
cluidas en este apartador la gamita 
roja (A íistíieonioipba folíac^) y la 
gamba rojiza miteíitiattds). 

Ambas se encuentran a una profundi¬ 
dad de 200 m y se pescan con na,sas 
especiales. Aunque su calidad y ta¬ 
maño .son algo menores que las de 
los iango.stintxs. su.s características ha¬ 
cen recomendable prepararlas tam¬ 
bién a la plancha o freirías enteras en 
la sartén. Los ejemplares má.s peque- 
ño.s. los gambc'nHii. quisquillas o ca- 
m;iroñes, se fríen, a veces incluso 
con su caparazón, rebozados en una 
masa de harina y agua o de levadura 
(' a k gabardina'*) ha.sta que se doran 
por fuera y están jugosos y apetitosos 
por dentro. También pueden servirse 
cocido.s y peÍado,s preparados en en¬ 
salada con aceite de oliva y limón o 
con mayonesa. Los mejores en este 
caso son los gainbereiíí grigí, quis- 
quilla.s de arena grise.s iCmngmt 
cmngoti). 

















Moluscos 

Büjo ningún concepto debe desapro¬ 
vecharse la ocasión de probar uno 
de los múltiples platos italianos ela¬ 
borados con moluscos. Son recomen¬ 
dables, en especial, exquisitos peed- 
nidos, como las vieira.s y las peiHne^ 
o las canestrelie, más pequeñas. Tie¬ 
nen una relativa cantidad de carne 
tierna, que, a diferencia de lo que su¬ 
cede con otros moluscos, por lo ge¬ 
neral se desprende de la concha an¬ 
tes de cocinarla. Como interés 
culinario hay que destacar asimismo 
el de la navaja, de cuerpo alargado y 
con forma de vara, que debe lavarse 
a fondo antes de consumirse, pues es 
un molusco que vive en suelos are¬ 
nosos y puede contener mucha are¬ 
na. En Italia estos dos tipos de mo¬ 
luscos se asan a la plancha, hasta 
que se abren stis valvas, y se sirven 
como antipasto. También goza de 
mucJia aceptación en Italia la carne 
de navaja cruda o como acompaña¬ 
miento de sopas. 



“Vieira” (Pecíen jacobaeus), en italiano 
cortchigfia úi San Jacopo, capa santa o 
peftegrina. Su carne se sirve en la mis¬ 
ma valva. 


La “'escupíña’’ {ChamaBÍea gaiflna], en 
italiano cappa gallina, poverazia o sim¬ 
plemente vongoia, se toma en Italia con 
pasta, por ejemplo, con linguíne. 



ALMIJAS 

En Italia las tingóle aparecen cada 
dos por tres. No sólo porque es una 
especie muy arraigada en la cocina, 
sino porque en italiano muchos mo¬ 
luscos se suelen llamar uongoíe. Las 
mngoie giaíli o mngoie ítipini "alme¬ 
ja común" (Tapesaureits}^ de hasta 
3 cm de diámetro, se toman sobre to¬ 
do con pasta -destacan los spaghetíi 
alie congol&-; y las especies mayores, 
en sopas y salsas. También se consu¬ 
men crudas directamente de su con¬ 
cha, El sabor de su carne es tan ex¬ 
quisito que, para no desvirtuarlo, se 
aconseja utilizar en su preparación 
pocos ingredientes. 



La ''almeja común” {RaÚitapBS ÚBCUS' 
satus, fotografía superior), en italiano 
vongola verace. s© toma también cruda* 
El “aimejón” {Callista chione, fotografía 
inferior), en Italiano cappa chione, y en 
Campania y Apulia también fasulara, es 
una d© las almejas de mayor tamaño aJ 
llegar a tener 11 cm de largo. 



Las "chirlas** {Donax truncuías), en ita¬ 
liano telline, arse/te o cafcineilí, tienen 
una fongitud máxima de 3,5 cm y son 
auténticas exquisiteces. Se toman cru¬ 
das o acompañando sopas. 



MEJILLONES 

También se cultivan en muchos luga¬ 
res de la costa italiana -en Ve necia, 
en Liguria o en el golfo de Tarento-, 
en estacas clavadas en el fondo del 
mar, debido a su consumo generali¬ 
zado. Se toman casi exclusivamente 
cocidos, en ensaladas, en sopas, fri¬ 
tos o rebozados y asados en el asa¬ 
dor. Emparentados con los mejillones 
están los "dátiles de mar" UMhopha- 


ga íitbopbagíP. en iialiantí datten di 
nutre, pero su exquisito sabor hace 
que sean más apreciados. Como hay 
que arrancarlos de los agujeros de las 
rocas en que viven, su "pesca" es 
muy trabajosa y su precio alto. 



Las "navajas** 

{Cnsis mlnoT), en italiano 
canndlcchiQ, capalonga o 
manico di coMIo, se pes¬ 
can en el Adriático y en 
aguas de Sicilia. 


Los "mejillones** [Mytifus galíoprc- 
vinciafis), originario del sur de Italia, 
normalmente se designan con el 
nombre de cozze. En el Lacio, en Li¬ 
guria y en Toscana también se cono¬ 
cen por muscoir, y en Venecta. peocr. 
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De ríos y lagos 


Aun cuando en Iialia, que es un piiís 
rodeado casi totalmente por el mar y 
que además cuenta con dos de las 
mayores islas del Meditertáneo, k)S 
pcsci e/míti di mare desempeñan un 
papel destacado en la cocina, tam¬ 
bién los peces de agua dulce tienen 
interés culinario, ya que son muy 
apreciados en provincias como el Ti- 
rol jneridionai, IVeniino, Umihardíu y 
Umbría, que carecen de accesíj direc¬ 
to al mar. Quien haya probado en al¬ 
guno de los viejos molinos converti¬ 
dos en románticos restaurantes unos 
cangrejíjs de río, gamijen' di Jíitme, 
una anguila al homo o una trviclia 
con trufas tendrá estos pescados ete¬ 
rno uno de los tesoros más preciadtís 
de! mar. 

PECfS OE AGUA DULCE 

Ho obstante, los grandes lagos del 
none de Italia y los transparentes 
arroyos del país suministran también 
otras exquisiteces, Por ejempki, el lu¬ 


cio (¿iíav hiCiíts). luccio en italiano, 
muy apreciado. Su carne, blanca y 
fimie. es muy sabrosa y, cortada en 
rodajas, .se fríe o se prepara con salsa 
de tomate fuerte. Asimismo, el lucio 
se puede rellenar y con su carne ha¬ 
cer croquetas. La perca (Percít Jluria- 
íí/js). en italiano ^?escepérsica, se tie¬ 
ne por un<j de los peces más 
sabrosos de agua dulce^ aunque s61o 
se encuentra en el norte de Italia. En 
el lago de Como sus filetes se prepa¬ 
ran alia mtjgnakí, es decir, ''a la mo 
1 i ñera*', rebozados en harina y fritos 
en mantequilla derretida en la sartén. 
La tradicional hace que este plato se 
acompañe de un con parmesa- 

no. También la carpa (Cypíiíitts cctr- 
pi<ú .se encuentra tan sólo en el norte 
de Italia, .sobre todo en Lombardia. 

La variedad de ínteré.s culinario es la 
carfui a specchi, “carpa de espejue¬ 
los". Como bajo determinadas condi- 
ciemes su carne puede tener cierto 
.sabor a barrtí, se suele preparar con 


ingredientes de sabor intenso, por 
ejemplo con cebolla, vino y distintas 
hierbas. Sin embargo, el pez de agua 
dulce más apreciado es la trucha, de 
la que en Italia se pescan o se crían 
dos especies: la trucha común (SaP 
ma india /ano), trota /ano en italia¬ 
no, y la [rucha arco iris lOncorh}^- 
cas mykíss}, irota índea. La segunda, 
que prt>cede de los ríos de la parte 
occidental de América del Norte, se 
propagtj por los río.s de Europa en el 
siglo XiX. Ambas es¡>ecies necesitan 
para super\ivir aguas ricas en oxíge- 
n<i y de curso rápido, aunque la tru¬ 
cha común prefiere aguas frías y la 
arco iri.H tolera temperaturas más al¬ 
tas. La trucha se puede cocinar uu 
bleti, '‘al bki", asar en el ÍKrrno en¬ 
vuelta en papel parafinado o prepa¬ 
rar a la plancha. Las truchas “de ra¬ 
ción'', de menos de 200 g de peso, 
se llaman trotelie y se suelen freír en 
mantequilla. Aunque es mejor dejar 
que crezcan. 


MARINAR Y SECAR 

En Lombardía el pescado de agua 
dulce de menor tamaño se suele to¬ 
mar también m carpíone. En un prin¬ 
cipio la palabra carpione se utilizaba 
para designar a las truchas del lago 
de Garda, con las que se hacía este 
tipo de escabeche, en el que el pes¬ 
cado, una vez frito en aceite de oí iva, 
se conserva en una marinada de vino 
blanco, vinagre, ajo, cebolla, hierbas 
y mucha salvia; es un excelente antí- 
pasto de verano. Otra especialidad 
del norte, originaria del lago de Co¬ 
mo, es el misoítüt, nombre derivado 
de mUaítino, que es como se designa 
en Lomba rdía a la alosa Cd/ostí 
failcLx), también conocida con los 
nombres de agoneo cheppia. El pes¬ 
cado de menor tamaño, previamente 
evíscenido. se seca al aire. Como an¬ 
tipasto se sirve sin piel y aderezado 
con vinagre o limón y aceite, aunque 
también se puede asar sin utilizar 
ningún tipo de grasa. 
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Pescado 
en la cocina 


En las costas de Italia, la compra de 
pescado fresco no representa ningún 
problema. Ahora bien, cuando es ne¬ 
cesario transportar un producto pere^ 
cedero como es éste, hay que tener 
presentes algunas sugerencias que 
permiten apreciar y reconocer su 
frescura. Si no se está seguro de que 
el pescado es fresco, es preferible re¬ 
nunciar a su compra y recurrir al 
congelado, que también en Italia .se 
consume cada vez más. No obstante, 
los restaurantes italianos están obliga¬ 
dos a indicar en la carta que sirven 
fmtU di mare congelados. 

IHDICKOS DE FRESCURA 

Comprobar el rojo subido de las aga¬ 
llas y la claridad de los ojos son las 
características más seguras para reco¬ 
nocer que eí pescado es fresco; ade¬ 
más, ni la piel ni las aletas deben es¬ 
tar dañadas. Muy importante también 
es que el pescado huela a mar, indi¬ 
cativo de su frescura, y no "a pesca¬ 
do”, a ácido o a aceite de pescado. Si 
se trata de filetes de pescado, la car¬ 
ne debe ser elástica y recuperar su 
firmeza inicial ante la presión de ios 
dedos, 

PREPARACIÓN DEL PESCADO 

Tratándose de piezas enteras, no se 
requieren muchos preparativos: basta 
con eviscerarlas, escamaria.s y lim¬ 
piarlas a fondo por dentro y por fue- 


Fondo de pescador 


Trocear 1 kg de restos de pescado, sin 
agallas, y mantenerlos 20 minutos b^o 
un chorno de agua hasta que ésta salga 
limpia y clara. Dejarlos escurrir. 


Derretir 60 g de mantequilla en una 
cacerola grande y rehogar los restos 
a fuego lento, 3’4 minutos, sin que 
lleguen a dorarse. 


ra bajo un chorro a presión de agua 
fría, A las anguilas hay que comenzar 
eliminándoles la visco.sidad de ñu 
piel. Para ello, .se frota enéigicamente 
con sal marina gruesa. Después, se 
lava la pieza bien. 

FILETES DE PESCADO 

Por supuesto, también es posible 
comprar o adquirir filetes ya prepara¬ 
dos. De iodos modos, tampoco resul¬ 
ta muy difícii efectuar uno mi.smo es¬ 
ta tarea. Primero se separa la cabeza 
y, a continuación, se corta longiiiidi¬ 
nal mente el lomo del pescado a lo 
largo de la espina central utilizando 
para ello un cuchillo bien afilado. 
Después, la punta del cuchillo se in¬ 
serta bajo uno de los extremos de la 
cabeza y, manteniendo la hoja siem¬ 
pre plana respecto de la espina cen¬ 
tral, se corta el fílete desplazando és¬ 
te en dirección a la cola. Se separa 
luego el filete, se retiran la espina 
cemml y la aleta caudal y se elimina 
la piel del mismo. En caso de que 
los filetes sean de peces planos, se 
obtienen ctiatro: dos dorsales y dos 
ventrales. Se separan cortando el 
pescado por la espina central y por 
la aleta larga, desplazandoel cuchillo 
bajo los filetes de forma paralela a 
las espinas. Los restos del pescado 
magro y blanco se pueden reservar 
para preparar un Fondo de pescado 
como se indica en las fotografías. 




Limpiar o pelar 100 g de chalota, 80 g 
de puerro, 1/2 bulbo de hinojo, 100 g 
de raíces de perejil y 80 g de apio. 
Agregarlos a la preparación. 


Rehogar la verdura un poco. En este 
caso, se renuncia a la zanahoria para 
que el fondo sea claro. Cuando ia 
mezcla empiece a hervir, añadir 1/2 I 
de vino blanco. 


Agregar 2 I de agua. Es muy Importante 
que el vino y el agua estén fríos, pues al 
calentamiento lento facilita que el prime¬ 
ro despliegue todo su aroma. 


Incorporar 1 hoja de laurel, 2-3 ramitas 
de tomillo y 1/2 cucharadita de granos 
de pimienta blanca. No es necesario 
imás condimentos, pues hay que evitar 
los aromáticos. 


Hacer hervir el fondo. La albúmina cOH' 
guiada liga las sustancias en suspensión 
V asciende a la superüde en forma de 
espuma blanquecina. Mientras dura la 
cocción, espumar varias veces. 


Tras 20-30 minutos de hervor suave, 
cubrir un colador cónico con un paño y 
pasar eí fondo por él Hacer que pase 
todo, pero sin presionar. 












































£1 limón es un acom¬ 
pañante clásico deí 
pescado. Obviamente, 
su aroma intenso y su 
acidez deben dosificar¬ 
se para no desvirtuar el 
sabor deí pescado. 




Pescado en papillote 


EN ITALIA ES FRECUENTE PREPARAR EL PESCADO 
ENTERO EN PAPILLOTE, LO QUE LE OTORGA UN 
SABOR ESPECIALMENTE DELICIOSO. 

Originariamente cartoccbio se utiliza en italiano para 
designar a un cucuaicho de papel parafinado, pero el 
significado de la expresión al cañocchio es el de “coc¬ 
ción en una hofa de papel”. Frente al de aluminio, el pa¬ 
pel parafinado tradicional tiene la ventaja de que el pro- 


4 pescados bÍBncos de rac/dn (de 400 g cada uno sin visceras) 
40 g de atcaparrones 
4 cucharadas de aceite de oüva 


sait pimienta blanca recién molida 


4 ramítaá dé per^i 


4 ramitas de tomiHo 


12 seminas de hinop 
2 limones maduros 


20 g de alcaparras en salazón 


Además: 


papel parafinado para envolver 


La delicada carne del 
pescado se protege del in¬ 
tenso calor de la parrifta o 
del homo envuelta en papal 
parafinado. 


ducto envuelto con él se puede tostar ligeramente. Este 
método de cocción está indicado para las piezas de ra¬ 
ción de carne un tanto magras, ya que fritas o asadas a 
Ja plancha podrían resultar algo secas. Los mejores re¬ 
sultados se obtienen con las doradas, orate en italiano, 
y con las pescadillas, naselli 
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Zon un paño, sujefar el pescado por la cola y cortar las 
lletas en dirección a la cabeza. En caso de necesidad, 
escamar también en dirección a la cabeza utilizando un 
:uchillo grande o un raspador de pescado. Lavar bien el 
Deseado bajo un chorro de agua, por fuera y por den- 
ro, y secarlo con papel de cocina. 

^icar bien los alcaparrones. Con aceite de oliva, frotar 
3ien el pescado por dentro y por fuera. Sazonarlo con 
;al y pimienta. En la cavidad ventral de cada pieza co- 
ocar una ramita de perejil y otra de tomillo. Extender 
Dor la cavidad ventral las semillas de hinojo y los alca^ 
Darrones picados, de fcírma uniforme. Pelar los limones^ 
Drocurando eliminar en lo posible la piel interior blan^ 
:a. Cortarlos en rodajas de 3 mm de espesor y disponer 
ios de ellas en la cavidad ventral de cada pieza. 


Mantener 10 minutos en agua las alcaparras saladas; lue¬ 
go, dejarías escurrir bien. Cortar el papel parafinado en 
cuatro partes y ponerlas en agua. Retirarlas, colocar so¬ 
bre ellas el pescado y extender por encima el resto de 
las rodajas de limón y las alcaparras. Doblar el papel y 
cerrarlo por los extremos con firmeza. 

Calentar la parrilla de carbón vegeta! y disponer encima 
el pescado envuelto en el papel, procurando que entre 
las brasas y la parrilla haya la suficiente distancia para 
que el papel no arda; después, asar el pescado 10 mi¬ 
nutos por cada lado. Si no se dispone de parrilla, el pes¬ 
cado en papillote se puede cocinar durante 15-20 mi¬ 
nutos en el horno precalentado a 190 °C; en este caso, 
no es necesario darle la vuelta. 
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“Costolette 


di tonno” 


Las “islas Eolias”, /so* 
fa Salina ^ en la fotografía 
las más septentrionales, 
destacan, al igiEai que 
Pantelleria, por sus aro¬ 
máticas alcapatras re- 
o^lectadas a mano. 


Para preparar esta exquisita receta no se necesitan file¬ 
tes, sino rodajas de atún. La piel y la espina central ase¬ 
guran que las costolette o chu]ems no se deformen en la 
parrilla y, tras la cocción, se puedan retirar fácilmente. 
La maceración en una marinada de vino, ajo y hierbas 
es una especialidad de Palermo, donde el tunnu, como 
se conoce en el dialecto de estas tierras, se sirve con el 
resto de la marinada, un poco de perejil y limón. En es¬ 
ta receta las alcaparras suponen una condimentación 
adicional y las migas de pan tostadas contrastan con la 
jugosa carne. 


1 kg de atún en rodajas 


7 cucharadita de sai, pimienta recién molida 


aceite de oliva para untar 


Para la mannada: 


5 dientes de ajo, 200 mt de vino blanco 


1 ramita de romero y otra de tomillo picadas 
Para fa mezcla de alcapairas y limón: 

1 cucharada de alcaparras en salazón 
1/2 limón 
Además: 

30 g de pan blanco del día anterior sin corteza 
1 cucharada de aceite de oliva 


MARINADAS Y A LA PARRILLA, LAS JUGOSAS RODAJAS 
DE ATÚN SE SAZONAN CON ALCAPARRAS Y LIMÓN. 


“Tonno nostrano”, es 

decir, “atún pescado por 
nosotros^ indica un cartei 
que luce orgulloso este 
pescadero en su estable¬ 
cimiento de Palermo. Toda 
una garantía de frescura y 
de calidad. 
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Para la marinada, pelar el ajo y picarlo muy fino. Mez¬ 
clarlo en un molde plano con el vino, el romero y el to¬ 
millo. Salpimentar las rodajas de atún, ponerlas en la 
marinada y darles la vuelta; tapar el molde con una ho¬ 
ja fresca y dejar que macere durante 1 hora. 

Retirar el atún de Ja marinada y secarlo con un paño. 
Untar las rodajas con aceite de oliva y, una vez calien¬ 
te, colocarlas sobre la parrilla. Asarlas por ambos lados 
durante 15-20 minutos en total, rociándolas reiterada¬ 
mente con la marinada. 

Para la mezcla de alcaparras y limón, mantener 10 mi¬ 
nutos en agua las alcaparras saladas, retirarles el agua, 


dejar que escurran y picarlas muy fino. Exprimir el li¬ 
món. Revolviendo sin parar, mezclar en un cuenco pe¬ 
queño el aceite de oliva con el zumo de limón, las al¬ 
caparras picadas, sal y pimienta. 

Desmenuzar el pan blanco. Calentar el aceite de oliva 
en una fuente y, sin dejar de revolver, freír las migas de 
pan hasta que se doren. 

Repartir las rodajas por los platos calientes. Extender so¬ 
bre ellas la mezcla de alcaparras y limón, distribuir por 
encima las migas de pan tostadas y presentar los platos 
a la mesa. Se pueden acompañar con una ensalada fres¬ 
ca de temporada. 
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Lubina con salsa 
de “radícchio” 


EL PUNTO LIGERAMENTE AMARGO DE LA SALSA 
Y DE LA GUARNICIÓN REDONDEAN EL SABOR 
DE ESTE INIGUALABLE PESCADO. 

Lo mas interesanie de esta receta no está tan sólo en la 
salsa, que no es muy frecuente, sino también en la guar¬ 
nición de tiras de radiccbio fritas. El radícchio di Tmvi- 
so, que forma un repollo desiguál, es el más indicado 
como ingrediente de esta receta debido a los nervios 
gaiesüs de sus alargadas hojas. 


2 lubinas sin visceras (de 750 g cada una) 
4 ramitas de perejiL de eneldo y de tomillo 
4 hojitas de apio 
sal, pimienta recién molida 


2 cucharadas de aceite de oliva 


Para la saísa de radícchio: 


40 g de puerro (sólo la parte blanca} 


7 50 g de radicchto dt Treviso 


20 g de mantequilla, 2 ct de brandy 


200 mi de fondo de pescado 


50 mí de vino blanco 


W granos de pimienta verde, sal 
Para las tiras de radícchio fritas: 


50 g de radicchb di Trevíso 
1 cucharadfta de harina 


_ Además: _ 

ace/fe vegetal para freír 


La piel frita de lubina, a] 

igual que su fina carne blan¬ 
ca, también resulta exquisita. 
Previamente, habrá que es¬ 
camarla con esmero. 
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Escamar el pescado. Bajo un chorro de agua fría^ lavar¬ 
lo a fondo por dentro y por fuera; luego^ secarlo bien 
con un paño de cocina. En cada cavidad ventral dispo¬ 
ner 2 ramitas de perejil, 2 de eneldo y 2 de tomillo; tam¬ 
bién, 2 hojilas de apio. Sazonar el pescado con sal y pi¬ 
mienta y conservarlo en el frigorífico. 

Para la salsa, limpiar el puerro y el radiccbio. Cortar el 
primero en aros y el segundo en tiras. 

Derretir la mantequilla en una cacerola y rehogar el 
puerro durante 5 minutos. Incorporar el radicchio y re¬ 
hogar todo junto 3 minutos más. Verter el brandy sobre 
las verduras, flambearlas moviendo la cacerola hasta 
que la llama se extinga. Agregar el fondo de pescado y 
el vino; también, los granos de pimienta. Rectificar de 
sal. Cocer la verdura, 15 minutos a fuego lento, con la 
cacerola tapada. Reducir todo a crema con la batidora; 


si fuera necesario, aclarar la salsa con fondo de pesca* 
do. Sazonarla con sal y pimienta y mantenerla caliente. 

Para las tiras de radicchio fritas, limpiar el radicchio y 
cortarlo en tii as de 1/2 cm de ancho. Echar la harina en 
una bolsa de congelar y agitar ésta hasta que el radic- 
cbio esté bien enharinado. Colocar todo sobre un tamiz 
y retirar la harina sobrante. Caientar e! aceite en una ca¬ 
cerola honda y freír las tiras de radicchio por tandas, 
hasta que empiecen a dorarse, teniendo cuidado con las 
salpicaduras. Retirarlas con una espumadera y dejarlas 
escurrir sobre papel de cocina. 

Calentar el aceite de oliva y, durante 5 minutos, freír el 
pescado por ambas lados. Filetear los lenguados o par¬ 
tirlos a la mitad en sentido longitudinal. Servirlos con las 
tiras de radicchio y con la salsa. 
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En una cazueta de 
moluscos no puede 
faltar el ajo, sobre todo 
en eJ sur cíe ttafia. Bn 
mayor o menor medida 
siempre se utiliza, pero 
teniendo la precaución 
de no enmascarar el sa¬ 
bor de los moluscos. 


Cazuela de moluscos 


ESTA CAZUELA INCLUYE MOLUSCOS FRESCOS, "CALAMAREHI" Y VERDURAS. 


La receta admite diversas clases de moluscos, siendo las 
variedades aquí propuestas simples sugerencias. Lo úni¬ 
co que debe procurarse es que sean 2 kg de molusco 
en conjunto. Por lo canto, es perfectamente válido susti¬ 
tuir, siguiendo los gustos personales o la oferta, una par¬ 
te de los moluscos por caracoles de mar. En cualquier 
caso, los calamaretti son un extraordinario comple¬ 
mento de los moluscos. Estos calamares se lavan bien 
antes de pasar enteros por la sartén primero y por la ca¬ 
zuela después. 


500 Q de a/me/as, 500 g dú navaias 
500 g ÚB berderéchos, 400 g de calamaretti 
4 cucharadas de aceite de oHva 
500 g de íomafe, 100 g de aeboiia 
2 dientes de ajo 

100 g de zanahoria, f 00 gf de apio 
10 g de peperoni verde suave 
1 peperoncinot 2 cucharadas de aceite de oliva 
1/8 i de vino bianco seco (por ejemplo, vernaccl^ 
1/4 i de fondo de pescado, 1 tallo de perejif 
sai, pimienta recién molida 
Además: 

1 cucharada de perejif picado 


Bajo un chorro de agua, limpiar con un cepillo las di¬ 
versas clases de molusco. Desechar los ejemplares abier¬ 
tos, pues podrían estar en mal estado. Lavar bien los ca~ 
lamaretti y dejarlos escurrir sobre papel de cocina. 

En un principio, preparar las verduras. Blanquear los to¬ 
mates, enfriarlos de repente y peiarlos- luego, partirlos 
en cuartos, quitarles el rabillo y las semillas y partir su 
carne en dad iros. Pelar la cebolla y cortarla en aros. Pe¬ 
lar y picar los dientes de ajo fino. 


Pelar y limpiar la zanahoria y el apio, respectivamente; 
cortarlos en rodajas. Dividir a la mitad el p^}erone y el 
peperoncino, quitarles el rabillo, las semillas y las mem- 
branas. Cortar en tiras estrecha el primero, y dejar las 
dos mitades del segundo enteras. 

Calentar 2 cucharadas de aceite de oliva en una cazue¬ 
la grande y rehogar los aros de cebolla y el ajo picadc 
hasta que se reblandezcan. Rehogar a la vez las rodajas 
de zanahoria y apio. Incorporar luego las tiras de pepe- 
roñe y el peperoncino. Añadir el vino y el fondo de pes¬ 
cado. Agregar el tallo de perejil y sazonar con sal y pi¬ 
mienta. Dejar que hierva todo 5 minutos más. 

Calentar el resto del aceite de oliva en una sartén gran¬ 
de y freír un poco ios calamaretti Retirarlos y mante¬ 
nerlos calientes. Agregar los moluscos al caldo de 
verduras, tapar y cocerlos unos 5 minutos. Aproximada¬ 
mente a minuto antes de dar por finalizada la cocción, 
incorporar los calamaretti Probar, repartir el perejil pi¬ 
cado por encima y servir. 


Varias clases de moluscos 
componen esta sabrosa cazuefa. 
Los moluscos que tras la cocciór 
permanecen cerrados hay que de¬ 
secharlos. pues es síntoma de 
que se encuentran en mal estadc 

























Bien sazonada, hermosamente veteada y apetitosa, así es una buena carne. Como la 
que no puede faltar en uno de los platos de carne más famosos de Italia, el bistecca 
alia fiorentina, que consiste en asar ligeramente a la parrilla la carne de ternera chia- 
nina por ambos lados. Tanto si se trata de guisar o de asar a la plancha carne de vaca, 
de ternera o, al igual que se hace en el norte, de cerdo, como de preparar cordero o 
cabrito alia griglia sobre un fuego de aromática leña, práctica muy común en el sur, lo 
realmente importante es la calidad de la carne. En este caso se impone una de las má¬ 
ximas italianas: “lo menos es más”, 
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Cordero y 


Cuanto más Sf ha|U del nonc hacia el 
sur, más secíí y pobre es el suelo, 
hasta el punto de que deja de ser 
apropiado para la cría del ganado va¬ 
cuno. Búfalos sólo hay en terrenos 
pantanosos de regiones comt) Lacio, 
Campania y Molise, en tamo que en 
las Konas montañt).sas sólo encuen¬ 
tran suficiente pasto las ovejas y las 
cabras, animales que necesitan muy 
poco para su sustento. Así viene su¬ 
cediendo desde hace siglos, por lo 
que nada tiene de extraño que en el 
sur, concretamente en los Abru^os, 
exisuin excelentes plateas de cordero 
y de cabrito. 

OVEJA y CORDERO 

Para muchos italianas, k t:arnc de 
cordero, agneih, anuncia la primave¬ 
ra; en muchos lugares se toma tradi¬ 
cionalmente por Pascua, condimenta¬ 
da con ajo y romero. La cocina 
romana destaca por su elabcíración 
del abhacchío o cordero lechal. Para 
su preparación ,se necesita un corde¬ 
ro muy pven, .sacrificado con 
4-8 .semanas de vida, de carne muy 
tierna, que sólo en contadísimas oca¬ 
siones llega a los mercados. El corde¬ 
ro puede ser todavía tierno hasta los 
6 me.ses, Uis ejemplares de má.s edad 
presentan una estructura cárnica más 
vigorr>sa y un sabor más íntens<r Se 
consideran “corderos" ios ejcjuplares 
de hasta 1 año de vida. Con una 
edad superior ya se habla de carne 
de oveja o de camero, moníoríe o 
emirato, respectivamente, una carne 
muy apreciada en ttjda Italia, sobre 
todo en el sur. No obstante, también 
en Venecia se consume carne de car¬ 
nero, al menos una vez al año. con¬ 
cretamente en noviembre, cuando se 
celebra la /esta cHía saiaíe, en la ejue 
se prepara un cocido de camero ahu¬ 
mado y verdura que se hace a fuego 
lento durante 3-4 horas. Kl carnero e,s 
un animal macho, castrado, de 2-3 
años. Su carne, intensamente roja, es 
ideal guisada; si prcx:ede de un ejem¬ 
plar más joven, también puede asar¬ 
se. La carne de cordero, y más sobre 
todo k de camero graso, ha de ser¬ 
virse necesariamente caliente; así pre¬ 
parada es como mejor sahe, sobre to¬ 
do si no se ha eliminado la grasa 
antes de k cocción. En ocasiones, 
también se emplea en la cocina la 
carne de oveja adulta, pecare, que. 
más dura, requiere una cocción más 
larga. El cordero se prepara, aparte 
de con ajo, con hierba,s tales como 



cabrito 


Recién secrificedos y eviscera- 
dos, los cordoros y las ovejas pro¬ 
meten un excelente asado espe¬ 
rando colgados del techo de la 
carnicería. Del ganado ovino se 
aprovecha todo, incluidas la cabe¬ 
za y las visceras, como se observa 
en el primer plano de la parte dere¬ 
cha de la fotografía. 


Ovejas pastando en los montes 
del sur de Italia. Estos sacrifica¬ 
dos anímales aprovechan incluso el 
poco pasto de los terrenos más 
ariscos e Intransitables. Además de 
carne, se utilizan para producir la 
leche que se emplea para elaborar 
el pecorino. 


romero, orégano, tomillo y menta, 
aunque a veces también se toma so¬ 
lo, por ejemplo, ks chuletilks, bLsíeC’ 
chífle o cosioiette, que, rociadas con 
aceite, se fríen a la parrilla pue^stas al 
fuego. Este procedimiento e.'í uno de 
los métodos de cocción más usuales, 
sobre todo en el sur; con ocasión de 
alguna reunión familiar o en ciertas 
celebraciones, es frecuente asar cor¬ 
dero en el fuego del asador. No obs¬ 
tante, también tiene mucha acepta¬ 
ción el asadí^ al h<imo, amista 
(tagnello, a la espalda, seiía 
d'agiieiio, o los ragús, dt>nde los tro¬ 
zos de cordem se sofríen en aceite 
caliente o incluso en manteca de cer¬ 
do, como se hace con el cordero 
pascual en los Al:faizos. Tampoco es 
raro incorporar al cordero verduras 
tales como hinojo, alubias o alcacho¬ 
fas. La receta del cordero con huevo 
y limón, agmih a e iímoae, es 
posible que acuse la influencia del 


atgaiemono griego, habitual en mu¬ 
chas regiones, por ejemplo, en Las 
Marcas, en los Ahruzos y en Cerdeña. 

CABRA Y CABRITO 

En el centro y sur de Italia, la carne 
de cabrito, capretto, tiene tanta o 
más aceptación que la de cordero le¬ 
chal. Se trata de hembras o de ma¬ 
chos de 4 a ósegaanas de vida. Es 
una carne muy sabrosa, que, a partir 
del día de Pascua, en Italia se consu¬ 
me sobre todo en primavera. La pre¬ 
paración del cabrito es .similar a la 
del corderíi; así. se asa por enten) o 
bien se guisan algunas de .sus partes, 
como la pierna o la paletilla, o se 
prepara en el asador, spiedini di ca- 
preUo, al horno, alia p^tesarm. con 
patata, cebolla y tomate, o a la caza¬ 
dora, ctícciatora di capretux con ja¬ 
món tocino, vino tinto y tomaie. A 
diferencia de lo que sucede con la 
oveja, la cabra adulta, capm en italia¬ 


no, apenas si se consume debido, 
funda me nía Imeme, a que .se de.stina 
a la pnxlucción de que.so y leche. 

CALDOS Y FONDOS LIGEROS 

Para elaborar muchos platos de la 
cocina italiana, como los lisotti y, ob¬ 
viamente, las .sopas, se necesita un 
buen caldo. En general suele ser lige¬ 
ro, sin por ello estar dema.siado redu- 
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de vaca o de ternera. Bpeciálmenie 
recomendables son los huesos con 
tuétano, pues éste se puede destinar 
a diversos usosi por ejeniplo, a un li- 
sotto aí¡£t tnikinese. Para comentar, se 
blanquean los huesos. Una vez el 
agua hierve a borbotones, se hace 
pasar por un colador con el hueso 
puesto al chorro. En una cacerola lo 
sufícientemente grande, se cubren 
por completo el hueso y la carne Cí)n 
agua. Se ponen a hervir y se dejan 
durante 1 hora a fuego lento, retinm- 
do de cuando en cuando la espuma 
que se vaya formando. Se incorpora 
un txíu^^uef formado por 80 g 
de zanahoria y otros tantos de pue¬ 
rro, de raíz, de perejil, de bulbo o ta¬ 
llo de apio y ptjf medio diente de 
ajo, todo pelado y limpio. Según el 
gusto, se puede añadir 1 cebolla de 
tamaño medio. También se agrega 
1 tomate maduro, unas ramitas de 
perejil, 1 hoja de laurel y lí> granos 
de pimienta; luego, se deja hervir to¬ 
do a fuego lento durante 2 horas 
más. El caldo se pasa con cuidado 
por un colador cubierto con un pa¬ 
ño, tal como se indica en esta misma 
página. Antes de utilizarlo, el caldo 
se desgra.sa bien. 




Caldo de carne casero. La elabora¬ 
ción de caídos o fondos supone trába¬ 
lo. Pero en cuaJquíer c^o rnerece la 
pena, pues se conservan muy bien en 
el frigorfflco durante tres días y, ade¬ 
más, el resto se puede congelan 


Las chuletillas de cordero frescas 
resultan muy tiernas asadas a la pani¬ 
lla. Si se prefieren chuletUias de palo 
más corto, habrá que indicárselo al 
carnicero. 


cido. Se prepara de diversas fonnas, 
.segíin el sabor que quiera obtenerse: 
con huesos y sin ellos, con más o 
menos verdura o con diversas clases 
de carne: con vaca, con vaca y terne¬ 
ra. con ternera y carne de ave o sólo 
con esta última. Siempre conviene te¬ 
ner a mantí distintos tipos de fondo, 
pues una vez congeladíís es pasible 
descongelarlos por partes en caso de 
necesidad. 


He aquí una receta básica que permi¬ 
te preparar diversas clases de fondo. 
En Italia son menos frecuentes los 
fondos de cerdo o de cordero, pues 
su .sabor es demasiadíj intenso. 

Para 2 l de fondo, se necesitan 2 kg 
de carne variada y 500 g de hueso 
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Intensamente aromático, 

et orégano se recoge en el 
SLir de Italia en jdlo, cuan¬ 
do está en plena floración. 




“Costolette 
alia pízzaiola” 


LOS INGREDIENTES CLÁSICOS DE LA 
P/2ZA ENTRAN EN LA COMPOSICIÓN 
DE ESTA SALSA PARA LAS CHULETAS. 

En general^ dado su porcentaje de gmsa ligeramente su“ 
perior las chuletas de cerdo pequeñas son las más ade* 
cuadas para elaborar este plato. Ui receta también sirve 
para preparar las finas tajadas de vaca o de ternera* Ei 
orégano fresco de fas zonas peñascosas y áridas del sur 
de Italia y de Sicilia se emplea como primera opción, 
debido a ía especial intensidad de su aroma. También 
puede utilizarse orégano seco. En cuanto al sabor se si¬ 
túa entre el de la mejorana y el del tomillo, aunque es 
un pcx:o más picante. 


4 chufetas de cerdo (de 780-200 g cada uría) 
600 g de tomates maduros 
4 df'entes de ajo 
sal 

pimienta negra rocfén molida 
3-4 cuchafaúks de aceite de oilvá 


i 50 mi de vino tinto 

7 cucharada de orégano fresco o 1 cucharadita de orégano seco 
Para la pasta de cinta: 

300 g de harina tipo 405 
huevo, 7 yemas 

7 cucharada de aceite, 1/2 cucharadita de sai 
20 g de mantequiiia derretida 


El aceite de oliva de 
calidad y el vino tinto se¬ 
co se unen con ei toma¬ 
te, el á|o y el orégano pa¬ 
ra ciar lugar a una salsa 
maravillosamente aromá¬ 
tica, que alcanza su ple¬ 
no sabor con una pasta 
de dnta de efaboración 
casera. 


El orégano es un producto de Italia meildional, muy solicitado para 
su exportación. Tras su reoolea^ión, esta aromática hierba también se 
verrde fresca en los mercados regionales. No obstante, la mayor parte 
de la producción se seca y se envasa con destino a otros países. 


Preparar primero la masa de la pasta. Para ello, tamizar 
la harina sobre la superñciecle trabajo y realizar un hue¬ 
co en el centro. Echar en él el huevo, las yemas, aceite 
y sal; mezclar y revolver todo con Lin tenedor. Pckx> a 
poco, incorporar la’'harina del borde interior. Después, 
con movimientos drculares y progresivamente, abarcar 
más harina hasta formar una masa espesa. Trabajar el 
resto de la harina con ambas manos; amasar con fuerza 
hasta conseguir una masa hc^mogénea y firme. Formar 

































con la masa una bola, envolverla en una hoja de film 
transparente y dejarla en el frigorífico durante al menos 
1 hora. 

Blanquear k>s tomates, pelarlos y quitarles las semillas y 
el rabillo; luego, cortar su carne en trocitos. Pelar el ajo 
y cortarlo en laminas finas. 

Sal[>imentar las chuletas de cerdo. Calentar el aceite en 
una sartén grande y freír las chuletas 3 minutos por cada 
lado. Pasado el tiempo, retirarlas y reservadas capadas. 

Sofreír el ajo en el aceite restante, sin permitir que lle¬ 
gue a dorarse. Rehogar a la vez los trocitos de tomate. 
Cortar el jDroceso con el vino tinto, repartir por encima 
el orégano, sazonar con sal y pimienta y dejar que hier^ 
va todo 10 minutos más. 


Con la máquina de pasta, estirar la masa hasta lograr el 
grosor deseado; utilizando el dispositivo especial, cor¬ 
tarla en cintas de 1 cm de ancho. 

Colocar las chuletas de cerdo en la salsa de tomate y ha¬ 
cerlas, a fuego lento, 5 minutos por cada lado. 

En agua con sal hirviendo, cocer la pasta ‘'al dente”; lue¬ 
go, quitarle el agua y removerla en la mantequilla de¬ 
rretida. Servir las chuletas acompañadas de la salsa piz- 
zaiola y con la pasta. 
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“Fegato di vitello” 


Los “gondolierí" no se 
incluyen necesariamente 
en la receta, aunque en 
algunos restaurantes lo¬ 
cales encaban muy bien. 

A distancia, se ve cómo 
disfrutan de un vino bian- 
GO del Véneto. 



EL HÍGADO DE TERNERA A LA VENECIANA SE SIRVE, 
DE SIEMPRE, CON RODAJAS DE POLENTA FRITAS. 


Plato de elaboración sencilla y muy sabroso» como su¬ 
cede con todas las recetas de este tipo, su refinamiento 
reside fundamentalmente en la calidad más absoluta de 
ios ingredientes. El hígado debe de ser, en la medida de 
lo posible, de ternera de leche, es decir, de un animal 
joven, no alimentado todavía con heno para asegurar así 
su ternura. Casi todas las recetas italianas relacionadas 
con el hígado incluyen las aromáticas hojas de salvia, 
que a las personas foráneas pueden resulta des agrias. 
Pero lo mejor es no dar demasiada importancia a esta 
cuestión: con o sin salvia, la elección depende de los 
gustos personales. Lo mismo cabe decir del producto 
utilizado para cortar la cocción de la cebolla: sí el sabor 
del vino linto resulta fuerte, se puede sustituir la canti¬ 
dad de vino indicada por la mitad de fondo de ternera. 
Por otra parle, el corte del hígado en tiras, como se ha¬ 
ce en Venecia y se indica en esta receta, o en filetes fi¬ 
nos cubiertos de cebolla, también es cuestión de gustos. 


Para el hígado de ternera: 
_ 400 g de CBbofla _ 

800 g de hígacío de ternera en una pieza 
_ harina al gusto _ 

_ ISOgúemanteqoIilB 

_ 200 mí da vino bíanco _ 

_ sai pimienta recién molida _ 

2 cucharadas de aceite de oliva 
Para Jas rodajas de polenta: 

1 cucharadíta de sai 
750 g de sérnoia de maíz 
30 g de mantequiffa 
Además: 

1 cucharada de perejii liso picado 


Comenzar preparando la polenta. En una cacerola, po¬ 
ner a hervir 1/2 l de agua con sal. Dejar caer poco a po¬ 
co la sémola de maíz, revolviendo de continuo, procu¬ 
rando que el agua siga hiiviendo para que no se fomten 
gaimos. Revolver sin parar durante 20 minutos. La po¬ 
lenta está en su punto cuando no se pegue a las pare¬ 
des de la cacerola. 


Volcar la sémola sobre una tabla humedecida, exten¬ 
derla con una paleta formando una lámina de l cm dt 
espesor y dejarla que enfríe. Mientras tanto, preparar e 
hígado de ternera. Comenzar pelando la cebolla y cor¬ 
tándola en aros finos. 

Al hígado, quitarle la piel y Jos tendones con cuidado 
después, partirlo longitudinalmente a la mitad y, por úl¬ 
timo, en rodajas ñnas. Espolvorearlo de harina, al gus¬ 
to, y reservarlo. 

Utilizando un vaciador esférico, hacer de la polenta frí£ 
círculos de 7 cm de diámetro. Derretir ia mantequilla er 
una sartén y sofreír las rodajas de polenta hasta que se 
vean doradas por ambos lados. Eetirarlas del fuego } 
mantenerlas caliente. 

Derretir en una sartén 80 g de mantequilla y rehogar h 
cebolla hasta dorarse. Interrumpir el proceso con el vi¬ 
no blanco, reducir la intensidad del fuego y dejar que k 
cebolla se haga 5 minutos más. Sazonar con sal y pi¬ 
mienta; retirar la sartén del fuego. 

En una sartén grande calentar el resto de la mantequilk 
y el aceite de oliva, y freír ligeramente el hígado. Salpi¬ 
mentar e incoq^orar al hígado la cebolla rehogada. Ser¬ 
vir el hígado de ternera con las rodajas de polenta er 
platos calientes, esparcir un poco de perejil picado > 
presentarlo a la mesa. 


La cebolla y el hígado de temerá 

de esta especiaJidad veneciana s€ 
fríen, a Ea vez, en dos sartenes dife¬ 
rentes; sólo así se consfgue que am¬ 
bos ingredientes terminen de hacer 
se al mismo tiempo 
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En abundante mantequi- 
lía, sofreír bs filetes de 
ternera por ambas par¬ 
tes: luego, retirarlos. Re¬ 
hogar la verdura y sazo¬ 
narla, Incorporar de 
nuevo la carne, verter el 
vino y el forbo y agregar 
el tomate y el tomio. 


“Ossobuco” 

LA PIERNA DE TERNERA SE ADOBA CON 
UNA PASTA DE AJO, PEREJIL Y LIMÓN. 


En este píate clásíCü de la cocina lombarda^ las diversas 
recetas introducen variantes en relación con la verdura, 
pero en ningún caso puede faltar el tomate maduro. No 
obstante^ en el caso de la preparación más sencilla de 
todas, resultan excelentes los filetes de pierna de terne¬ 
ra sofritos primero en mantequilla con un diente de ajo, 
que se retira en cuanto empieza a dorarse; después se 
corta el proceso con vino blanco y caldo de carne, y se 
estofan lentamente durante 1 1/2-2 horas. Poco antes 
del término de la cocción se extiende sobre ellos un pi¬ 
cadillo de perejil, 1/2 diente de ajo^ salvia, romero y la 
corteza rallada de 1 limón no tratado. Ahora bien, para 
conseguir un plato más picante, la clásica gremolata de 
picadillo menudo de ajo, pereiO y ralladura de limón 
sustituye el ap por 4 filetes de boquerón. En cualquier 
caso, lo importante es estofar la carne todo el tiempo 
que sea preciso hasta que esté tierna. La guarnición que 
mejor acompaña al ossobuco es el risotto, tanto el tradi¬ 
cional alia mitanese como ei realizado con radicchio 
como en esta receta. 



Para al preparar al 
“ossobuco” normal- 
menté se utiliza vino 
blanco Para ello se re¬ 
comienda un gñ- 
g¡o seco o un pfriof ^ 
bianco. de tos que el 
norte de Italia ofrece un 
amplio surtido. En Tos- 
cana se suele recurrir al 
cabemef linio. 



f ,5 kg de pierna de tamem cortada m Éetes de unos 2dQ g 
BOgds zenahoria y Bü g da apm, impíos y oorfadós en tiras 
sai, girnienta recién moiiáa 
harina para espoh/orear 
50 g de mant&quiHa 
500 g de tomates maduros 
60 g de cebofia pteada 
7 diente de ajo, T ho^a de iauref 
1/81 de vino feSheo seco 

_ 1/2 f de fondo de ternera _ 

_ 7 cuühaiadita de hojitas de tomitto _ 

_ Para la gremolata: _ 

_ 7/2 diente de pequeña _ 

_ 2 cucharadas de perq/W picado _ 

¡a corteza rallada de í timón no tratado 
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Lavar bien los filetes de pierna de ternera bajo un cho¬ 
rro de agua y, luego, secados con papel de cocina. Sal¬ 
pimentarlos, pasarlos por harina y sacudirles la harina 
sobrante. Calentar la mantequiüa en una sanén grande 
refractaria y, a fuego medio, sofreír los filetes por am¬ 
bos lados. Para finalizar, retirados. 

Blanquear los tomates, pelados, panirlos en cuartos y 
quitarles el rabillo y las semillas. Rehogar ligeramente la 
cebolla en la sartén; hacer lo mismo con las tiras de za¬ 
nahoria y de apio, rriturar el ajo con un poco de sal e 
incorpí>rarlo con la hoja de laurel 

Incorporar de nuevo la carne. Verter el vino blanco y el 
fondo de ternera. Agregar el tomate y el tomillo. Asar la 
carne durante 1-1 1/2 horas en el horno precalentado a 


180 °C, rociando los filetes de vez en cuando con la sal¬ 
sa y dándoles la vuelta. 

Mientras tanto, pelar y picar fino el ajo para la gremo- 
lata. Agregar el perejil y la corteza de limón y mezclar 
bien los tres ingredientes. 

Unos 2 minutos antes de dar por finalizada la cocción, 
extender la gremolma sobre los filetes. Terminar de ha¬ 
cerlos y servirlos con la salsa acompañados del Hsotto 
elegido. 
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Ragú de jabalí 

PREPARADO CON HIGOS AL VINO, SE ACOMPAÑA CON UN BUEN TINTO. 


La carne de jabalí resulta 
deliciosa después de pasar 
24 horas en adobo de ver¬ 
dura, especias y vino tinto: 
resulta más tierna y el vino 
no se pierde, pues la salsa 
se prepara con ei líquido 
del adobo. 


Los escrúpulos de algunas personas derivados del posi¬ 
ble mal olor o sabor de i a carne de jabalí sólo están par¬ 
cialmente justificados, ya que esto sólo sucede con los 
ejemplares adultos durante la época de apareamiento. 
De ahí que los italianos -y no sólo ellos- prefieran la 
carne de ejemplares jóvenes, como la de los jabatos o 
de animales que tengan tan sólo un año: es mejor y más 
tierna. Si es así, la fina capa de grasa de la pieza puede 
mantenerse. 


1 cu chBfsdfta úe granos de pimienta blanca _ 

4 bayas de enebro trituísúas 
2 el de ginebrei 

1 (de buen vino tinto, p.o. un barolo 
Para los higos al vino tinto: 

1/21 de vino tinto, p, e. un recioto valpolicella classico 
50 g de azúcar, 5 cm de canela en rama, zumo de 1/2 limón 
1 pizca de sal, 1 ramita de romero 
8 higos maduros 


_ 1 kg de espalda de jabalí sin hueso _ 

40 mi de aceite vegetal, 1 1/2 cucharadas de harina 
1/4 i de fondo de caza, sai 
_ pimienta blanca recién molida _ 

_ 1 punta de jengibre en polvo _ 

5 granos de pimienta de Jamaica triturados 
Para el adobo: 

100 g de zanahoria, 150 g de cebolla _ 

60 g de apio 


Comenzar adobando la espalda del jabalí. Para ello, cor¬ 
tar la carne en trozos de 3 cm de lado. Pelar o limpiar 
las verduras del adobo y cortarlas en trozos pequeños. 
Poner los trozos de carne y de verdura en una fuente 
grande y agregar los granos de pimienta y las bayas de 
enebro. Verter sobre el conjunto la ginebra y ei vino tin¬ 
to, Tapar todo con una hoja de film transparente y de¬ 
jarlo en maceración 24 horas. 

Apartar la carne con un tenedor y secarla con un paño. 
Colar el adobo y recoger el líquido en un recipiente. Es¬ 
currir bien la verdura. 



El ragú de jabalí es un plato muy apnedado en tas zonas que inclu¬ 
yen su hábitat natural: por ejemplo, en Umbría* en los Abruzas, en 
Cerdeñá o en Sicilia, Pero la mgión que destaca por sus especialida¬ 
des es Toscana, donde el íanr>pn, los salami y el ragú de íabaíí ocupan 
un lugar preferente en é gusto de la población. 


Calentar el aceite en una cacerola grande y sofreír la 
carne por todos los lados igual, sin dejar de removerla 
en ningún momento. Bien escurrida, rehogar toda la 
verdura en conjunto a fuego vivo hasta que se dore de 
forma homogénea. Espolvorear la carne y la verdura de 
harina. Verter sucesivamente sobre la preparación 1/4 l 
del líquido del adobo y el fondo de caza. Dejar que ei 
ragú se haga a fuego lento. 

Tras 40-50 minutos de cocción, pasar de nuevo el con¬ 
tenido de la cacerola por un colador, recoger el líquido 
del estofado y reservar la carne de jabalí. Pasar la salsa 
y sazonarla con sal, pimienta, jengibre en polvo y pi¬ 
mienta de Jamaica. 

Para los higos al vino tinto, hervir en una cacerola el vi¬ 
no con el azúcar, la canela en rama, el zumo de limón 
y sal. Incorporar la ramita de romero y reducir el líqui¬ 
do a la mitad. Mientra.s tanto, lavar los higos, secarlos 
con un paño y efectúarles^yn corte en forma de cruz. 
Echar ios higos en ei caldo reducido, taparlos y hor¬ 
nearlos 10 minutos en el horno precalentado a 180 '"C. 

Calentar la carne de jabalí en la salsa y servirla con és¬ 
ta en platos calientes. Colocar al lado los higos y pre¬ 
sentarla a la mesa. 
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Los frascos y sabrosos hi¬ 
gos» fíchi, del sur de Italia 
constituyen la base de una de 
las mejores guarniciones de 
bs platos de caza y de ave. 
Son higos al vino tinto. Para 
ello, se prepara primero un 
caldo en el que se cuecen 
los higos antes de hornearlos 
10 minutos. 
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Et romero 1 el ajo 
y el tocino redon¬ 
dean el delicado 
sabor de ias patas 
de conejo. Asadas 
primero al fuego. 
termÉnan de hacer¬ 
se al homo para 
conseguir ligar bien 
todos los sabores. 



Dos recetas de conejo 

SAZONADO CON ROMERO Y TOCINO, EL CONEJO SE ASA AL 
HORNO Y SE ESTOFA CON ACEITUNAS, HIERBAS Y VINO BLANCO. 


La de conejo es una ele ias carnes más apreciadas en Ita¬ 
lia. Por poco e.spacio que se disponga en casa, los ita¬ 
lianos suelen criarlos personalniente. De todos modos, 
el mercado ofrece un producto de calidad relativamen¬ 
te alta. El conejo tiene una carne digestiva, clara y tier¬ 
na; además, se vende por piezas enteras o troceado. La 
pata de conejo joven cebado es la paite más sabrosa y 
alcanza los precios más altos. 

CONEJO ASADO CON ROMERO 

_ Para 2 raciones: _ 

2 patas de conejo, saf, 4 mmitas de romero 
pimienta blanca recién motida, 2 dientes de ajo pequeños 
4 ionchas ñnas de tocino secado a¡ aire 
3 cucharadas de ace/fe vegetai 
7 chaiota petada y partida por ¡a mitad 
copos da mantequiiia para esparcir por encima 


Lavar las patas de conejo bajo un chorro abundante de 
agua fría y secarlas bien con papel de cocina. Sazonar¬ 
las con sal y pimienta. 

Pelar, lavar y secar el romero. Según la intensidad del 
sabor que se desee, cortar el ajo en tiras y pincharlas en 
las patas de conejo; o cortarlo en láminas finas y coio- 
carlas debajo del tocino. 

Atar con hilo de cociña el rpmero y, en su caso, las lá¬ 
minas de ajo y las lonchas de tocino como puede ob¬ 
servarse en la fotografía. Calentar aceite en una sartén 
refractaria y sofreír bien las patas de conejo y las medias 
cha Iotas, Retirar del fuego todo, repartir los copos de 
mantequilla sobre las patas de conejo y asarlas 20 mi¬ 
nutos en el horno precalentado a 220 Retirar y ser¬ 
vir a la mesa recién preparado. 
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_ CONEJO DE CAZA ESTOFADO _ 

El conejo tiene un pelo de color gris azulado y su car- 
ne es blanca y tierna, por lo que no debe confundirse 
con la liebre, ' - 


1 conejo de caza ficto para cocinar 
1/2 cucnaradfta de sal, pimienta blanca recién molida 
1 cucharada de hannat 80 g de chafota, 2 dientes de ajo 
50 g de zanahoria, 50 g de apio, 50 g de cebolleta 
4 cucharadas de aceite de ofiva virgen extra, 1/8 i de vino biarTco 
1/2 cucharadita de granos de pimienta de Jamaica triturados 
1 punta de jengibre en polvo, 1 punta de nuez moscada 
1/2 cucharadita de cifantro triturado 
3/8 i de fondo de caza 

10 aceitunas negras sin hueso y partidas por ia mitad 
1 cucharada de perejil picado 
1/2 cucharadita de hojitas de romero picadas 
1 cucharada de tomiiio picado, 1 cucharadita de orégano picado 

Trocear el conejo tal como se Índica en la secuencia fo¬ 
tográfica de esta página. Lavar los trozos y secarlos con 
un paño. Quitarles la piel y sazonarlos con sal y pi¬ 
mienta; espolvorearlos de harina. 


Trocear el conejo: 


Retirar las vísc^^. Sepa- 
rar del cuerpo eí corazón^ 
el hígado y los riñones. 
Apartar con cuidado la fina 
capa de grasa que envuel¬ 
ve los riñones. 


Efectuar un corte en las 
cavidades axilanas, seccio¬ 
nar el recorrido y separar la 
artÉculaclón. Abrir la caja 
torácica de un corte y ayu¬ 
dados del cuchEUo, retirarla 
falda y ¡as costillas de ¡a 
columna vertebral. 


Separar, por encrma de 
los últimos huesos de la 
columna, las patas con 
un corte de cuchillo. Efec¬ 
tuar sendos cortes en la 
espalda, a la altura de Jos 
lumbares, y en las patas, 
entre el sacro y la vérte¬ 
bra caudal. 



Pelar la chalota, el ajo y la zanahoria; limpiar eí apio y 
la cebolleta y picar todos los ingredientes. Calentar e! 
aceite en una fuente refractaria, sofreír la carne por to¬ 
dos los lados y retirarla del fuego. Rehogar la verdura, 
excluido el ajo, en el mismo aceite e incorporar de nue¬ 
vo el conejo. Agregar el ajo y cortar la cocción aña¬ 
diendo el vino. 


Distribuir por encima las especias, estofar tO’ 
do durante 20 minutos en el horno preca- 
ientado a 200 ^C. Verter una pequeña can¬ 
tidad de fondo, agregar las aceitunas y 
repartir por encima las hierbas. Hornear 
todo otros 15-20 minutos, rociando el 
conjunto con frecuencia con el fondo 
del estofado y, si fuera preciso, aña¬ 
diendo fondo de caza. Retirar el 
conejo tras 40 minutos de cocción 
y servir. 
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Estofado de pato 

SE PREPARA EN VINO TINTO, SAZONADO CON 
TOMILLO O EN SU PROPIO JUGO Y CON NARANJA. 


El estofado es un método de cocción muy apropiado 
para la carne de ave y, sobre todo, la de pato, pues no 
se seca y se mantiene tierna y jugosa. Algunas recetas, 
como las que aquí se recogen, adoban previamente el 
patoj sin embargo, otras no lo hacen. En cuaíquier ca¬ 
so, antes de estofarlos, Jos trozos de pato se sofríen un 
poco para que se mantengan jugosos. 

PATO AL TOMILLO ESTOFADO EN VfNO TINTO 

1 pato joven, de 7,6-7,8 kg, fisto para cocinar 
7 cucharadita de sal 
pimienta blanca recién moHda 
2 cuchamúHas de h^itas de tomillo 
4 chalotas 


7 diente de ajo 
700 5 efe apio 
100 g de puerrro 
2 cucharadas de aceite vegetal 
20 g de mantequiila 
1/41 de vino tinto seco 
1/41 de fondo oscuro de pato o de otra ave 
4 cucharadas de nata líquida 
40 g de mantequifia tría en copos 


Bajo un chorro de agua fría, lavar bien el pato por den 
tro y por fuera; luego, secarlo con un paño. Partir el pa 
to en 4 u 8 trozos del mayor tamaño posible. 





Poner los trozos de pato en una fuente, sazonarlos con 
sal y pimienta, espolvorearlos con el tomillo picado y ta¬ 
parlos con una hoja de film transparente. Dejarlos que 
maceren una hora. 

Pelar las chalotas, el ajo y el apio; limpiar el puerro. Par¬ 
tir todos los ingredientes anteriores en irocitos. Calentar 
aceite y mantequilla en una fuente refractaria grande y 
sofreír bien, a fuego vivo, los trozos de pato por todos 
los lados. Agregar las verduras ya preparadas y rehogar 
todo unos 10 minutos. Cortar el proceso con el vino tin¬ 
to y estofar todo, sin tapar, durante 10 minutos más. 


Verter el fondo de ave, tapar y estofar en la misma 
fuente ios trozos de pato. Mantener 1 hora en el 
horno precalentado a 180 °C. Pasado el tiempo, 
retirarlo y mantenerlo caliente. 


Pasar la salsa por un colador cónico, aplas¬ 
tando la verdura todo lo que se pueda. 
Desgrasar la salsa pasando un papel ab¬ 
sorbente sobre la superficie y, luego, ha¬ 
cerla hervir hasta reducirla a 1/4 de su 
volurhen inicial. 

Incorporar la nata a la salsa mezclán¬ 
dola con una batidora. Probar. Montar 
los copos de mantequilla. 

Poner en la salsa los trozos de pato, 
o bien servir a la mesa cada cosa por 
separado. 


GuarníDlón de pato estofado: 

pasta da alaboración casera o 
verduras de temporada; por 
ejemplo, cafabacín. 
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MUSLOS DE PATO EN SALSA OSCURA 

Para elaborar este plato se necesitan los muslos y las 
carcasas de dos patos- Si no hay forma de encontrar en 
el mercado los irosíos necesarios por separado, la solu¬ 
ción pasa por comprar dos ¡Satos más pequeños -hiclu- 
SG pueden ser dos patos saK^ajes- y trocearlos. El resto 
de la carne, por ejemplo las pechugas, se aprovecha pa¬ 
ra realizar otras preparaciones. La carne de! pato salva¬ 
je es más magra y firme que la del pato doméstico. A la 
hora de comprarlos, asegurarse de que sean ejemplares 
jovenes. El sabor de la carne de pato, que es oscura y 
fuerte, combina con aromas frutales como eí del casis o 
el de la naranja. 


4 muslos de pato de unos 120 g cada uno 
sal, pimienta negra recién molida 
2 cucharadas de aceite vegetai 
carcasas de 2 patos 
100 g de cebolla 
80 g de zanahoria 
60 g de apio 

1 cucharadita de puré de tomate 
1 cucharada Usa de harina 
1 naranja no frafada 
1 hoja de laur^ 

4 bayas de enebro, 2 clavos 


Bajo un chorro de agua, lavar bien los muslos y las car¬ 
casas; luego, secarlos con un paño. Sazonar los muslos 
con sa! y pimienta. Calentar el aceite en una cacerola 
grsmde, sofreír bien los muslos por todos los lados y, a 
continuación, retirarlos del fuego. 

Desmenuzar las carcasas con la macheta de cocina. Pe¬ 
lar y partir, en dados de tamaño medio, la cebolla y la 
zanahoria. Limpiar el apio y, si fuera preciso, arrancarle 
los hilos más gruesos; partirlo también en trozos no muy 
pequeños. Sofreír las carcasas desmenuzadas en aceite 
caliente, y continuar como se indica en las dos primeras 
imágenes de la secuencia fotográfica. 

Mientras tanto, pelar la naranja fino (dejando lo blanco) 
y cortar la corteza en juliana, es decir, en tiras estrechas. 
Blanquear éstas en agua hirviendo, retirarlas y dejarlas 
que escurran. Filetear la naranja, recogiendo el zumo 
que sueke y reservarlo con los filetes hasta su posterior 
utilización. 


Una vez vertida el agua, incorporar los muslos, agregar 
la hoja de laurel, las bayas de enebro y los clavos, Ta¬ 
par y guisar todo a fuego lento. Continuar como se ín¬ 
dica en la tercera fotografía de la derecha. vServir los 
muslos con los filetes y la salsa en platos calientes. 



Agregare a las carcasas 
de pato las verduras cor¬ 
tadas en trozos de ta¬ 
maño mediano. Dejar 
que adquieran color, 
hasta que presenten una 
tonalidad dorada clara. 



Mezclar el puré de to¬ 
mate revolviendo p espol¬ 
vorear de harina, reho¬ 
gar un poco y verter 
agua fría hasta cubrir 
todo por completo. 


La carne del pato esta^ 
rá hecha pasadas 1 - 
1 /12 horas. Retirar los 
muslos y, a través de 
un colador, pasar eí cal 
do de cocción a una 
cacerola. 


Incorporar a la salsa los 
muslos de pato, verter el 
zumo recogido al cortar 
la naranja y sazonar !a 
salsa con sai y pimienta. 


Servir los muslos de 
pato en un plato ca¬ 
liente con los filetes 
de naranja. Presen¬ 
tarlos a la mesa con 
una cucharada de 
arroz con verdura oo* 
mo guarnición. 



















































La variedad de dolci italianos siempre incluye algo del gusto de cada paladar, desde lo suave 
y frío que se deshace lentamente en la boca, hasta lo caliente y crujiente que estalla en deli¬ 
ciosos sabores. El tiempo dedicado a elaborar un dulce que culmine un menú, depende de la 
elección y de los gustos personales. En efecto, a la mesa se puede presentar tanto una fuente 
de fruta jugosa y dulce hasta un espumoso y refrescante helado de frutas o una zuppa inglese 
esmeradamente montada. No obstante, en Italia abundan los postres hechos al horno, por lo 
que en este capítulo no faltan sencillas recetas de unos biscotti o las de refinadas tartas. 
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Cítricos: 

aromáticos y jugosos 


Los agm.mu cítnco.s o agrios como el 
limón^ la naratija o la manclarina, 
eran originarios del sureste asiático, 
donde las primeras variedades se cul¬ 
tivaban hace ya alrededor de 4000 
años. Los cítricos IJegaron a Ja región 
mediterránea en el siglo IV a. C., a 
raíz de las campañas de Alejandro 
Magno, Por muy sorprendente que 
parezca, la cidra fue el primer cítrico 
que llegó a Europa, Su llegada no se 
debió a su jugo o a su pulpa, sino ai 
aceite esencial de su corteza, muy 
apreciado en perfumeria. Tampoco 
en la época de los romanos concx;ie- 
ron más cítricos que el limón; las ma¬ 
ravillosas pinturas murales de las ciu¬ 
dades de Campa nía sepultadas por la 
erupción del Vesubio el año 79 d. C, 
indican que por aquel entonces los 
limoneros se cultivaban en los jardi¬ 
nes por sus olorosas ñores, sin que 
sus atractivos frutos tuviesen aprove¬ 
chamiento culinario alguno. Proba¬ 
blemente fueron los árabes quienes 
introdujeron las primeras naranjas. 


acidas todavía, en la mitad occidental 
de la región mediterránea; las man¬ 
darinas no llegaron hasta el siglo 
XIX, 

AMARIUO Y ÁCIDO 

El “limón'’, iirnone, no puede faltar 
en la cocina italiana. No es extraño 
que el limonero se cultive a gran es¬ 
cala en algunas zonas del país y en 
otras no, pues plantea considerables 
exigencias en relación con el clima al 
darse tan sólo en lugares ni demasia¬ 
do cálidos ni excesivamente fríos. 
Llorante el día el limón nece.sita tem¬ 
peraturas altas para madurar, pero 
también le hacen falta algunas no¬ 
ches frías para que llegue a ff>rmarse 
el “amarillo limón” de su corteza. En 
este sentido, sólo en el sur de Italia, 
como en Campanía y Calabria, y en 
las grandes islas de Cerdeña y Sicilia, 
se dan unas condiciones totalmente 
favorables. En Sicilia se produce tal 
cantidad de limón que se exporta a 
muchas países. En general el limón 


destinado a la exportación se reco¬ 
lecta verde, ya que madura sin pro¬ 
blemas si se almacena en un lugar 
frío y se conserva hasta medio año 
en condiciones favorables. En Italia 
se aprovecha a fondo tamo el zumo 
ácido, como la aromática piel -pela¬ 
da ü rallada muy fino- de los limo¬ 
nes no tratados. El zumo se utiliza 
como sustituto del vinagre para aliñar 
ensaladas, para marinar pescados y 
carnes o con el marisco cocido; por 
su parte, la piel se emplea en paste¬ 
lería para preparar postres. La gruesa 
piel interior blanca de la “cidra", ce¬ 
dro -que puede llegar a medir a me¬ 
dir 20 cm de longitud y alcanzar un 
peso de hasta 2 kg-, se confita para 
elaborar la cidra confitada, que es un 
ingrediente básico para elaborar mu¬ 
chos doki sicilianos famosos, con la 
cassat£i en primer término, que es un 
opulento dulce de crema de ricotta, 
trocitos de chocolate, frutas confita¬ 
das y bizcocho l>orracho de ron. 
Además, el intenso aroma de los 





El limón se cosacha a mano, co¬ 
mo se observa en esta estampa tí¬ 
pica de Sicilia. La operación debe 
realizarse con sumo cuidado, pues 
sólo se puede almacenar y exportar 
el limón de piel Intacta y sin corles. 



aceites esenciales de la piel del limón 
se aprovecha para elaborar bebidas; 
por ejemplo, el limoncino, que es un 
licor de iímón dulce que se sirve 
muy frío. 

NARANJAS, NARANJAS 
AMARGAS Y BERGAMOTAS 

Hay tantas clases de “naranjas’*; 
arancie, en el mercado que se hace 
difícil creer que botánicamente perte¬ 
necen a la misma familia. No obstan¬ 
te, tratándose de la naranja italiana 
en términos generales se puede di.s- 
tinguir entre k naranja de pulpa clara 
y jugosa y la "sanguina”, s£ingfngna^ 
de pulpa jugosa y rojiza. El naranjo 
se cultiva en Jas mismas comarcas 
que el limonero, siendo Sicilia de 
nuevo la zona principal. De esta isla 
proceden, tal vez por infíuencia de 
ciertas tradiciones culinarias árabes, 
algunas de las recetas más interesan¬ 
tes relacionadas con la naranja. Ob¬ 
viamente, aparte de en ei capítulo de 
los postres, este fruto es un ingre¬ 
diente habitual en numero.sasS y deli¬ 
ciosas ensaladas en las que, combi¬ 
nándose de un modo poco habitual 
entre nosotros, se aliña con otros 
productos picantes y se mezcla con 
cebolla y aceituna. Ahora bien, ade- 
















Postres 275 



amaiga,s'* CC/írtw ítumuíium), armi- 
cíe am¿tre. no se pueden tomar ul 
cual, pues su pulpa condene muchos 
principios amargos. La naranja amar¬ 
ga se utiliza fundamenialmeníe para 
elaborar licores y menneladas; troce¬ 
ada y confitadaf su gruesa piel sirve 
para producir la naranfa confitada. La 
""bergamoia^j bergamoito, está empa¬ 
rentada botánicamente con la naran¬ 
ja, aunque su aspecto exterior recuer¬ 
da al del limón; se cultiva para 
aprovechar los aceites esenciales de 
su piel. Se utiliza para aromatizar li¬ 
cores, agua niineral, tai>aco y té; el 
conocido lUiri Crey inglés debe su 
característico aroma al aceite de ber¬ 
gamota. En Italia, el centro de elabo¬ 
ración se encuentra en los alrededo¬ 
res de Reggio Calabria, capital de 
Calabria. 

MANDARINAS Y POMELOS 

Existe una enorme variedad de man¬ 
darinas. En Italia, donde esta redonda 
y pequeña fruta se cultiva principal¬ 
mente en Calabria y Sicilia, se distin¬ 
gue entre la mandarina ^normar, 
mandurifió, y la “clementina"’, 
datando o dementina. Ambas tie¬ 
nen una piel fina, fácil de quitar, y 
sus gajos interiores -entre 8 y 10, se¬ 
gún la clase de que se trate- se sepa¬ 
ran fácilmente los unos de los otnxs. 



Et “limonero” {Citms limón] vuelve a 
florecer cuando todavía cuelgan de sus 
ramas los frutos de 3a floración anterior. 
En Italia eí limón se cosecha tnes veces 
al año. 


La “naranja dulce” {Citrus si- 
n&nsi$) debe madurar en el árbol 
antes de cosecharse, pues ya no 
madura más. El color no índica 
su grado de maduración, que só“ 
lo se establece teniendo en cuen- 
ta la relación entre el azúcar y el 
ácido de la pulpa. 



La “cidra” {Citrus medica) se distingue 
por su piel, gruesa y blanca, y por ía 
escasez relativa de su pulpa. Su zumo 
se aprovecha en Italia para elaborar 
bebtdás. 


más de aprovechar las naranjas como 
cítrico, la cocina también emplea sus 
pequeñas, blancas y embriagadoras 
flores aromáticas. Con ellas se elabo¬ 
ra el agua de azahar, utilizada para 
aromatizar menneladas y productos 
de pastelería. Asi, por ejemplo, el 
agua de azahar aporta su aroma típi¬ 
co a la pastiem rmpoktana, la “torta 
de Pascua’’ tradicional en Campania, 
que incluye en su composición gra¬ 
nos de trigo enteros. Las "naranjas 
dulces” se destinan sobre todo ai 
consumo en fresco o para realizar 
zuñios^ en tanto que las ''naranjas 


En cuanto a su aprovechamiento, en 
Italia no existen diferencias entre la 
mandarina normal y la clemeniina; se 
consumen sobre todo frescas, aunque 
también se ofertan en el mercado 
glaseadas y confitadas. Asimismo es¬ 
tos cítricos son elemento esencial pa¬ 
ra la industria de bebidas, que por 
un lado aprovecha su zumo de aro¬ 
ma intenso y, por otro, elabora un li¬ 
cor dulce, el mandarinetto, utilizado 
en pastelería y para elaborar bebidas 
mixtas. Finalmente no puede faltar 
en esta enumeración el n:tayor de los 
cítricos, es decir, el "pomelo” (Citrus 



De entre las muchas clases de “man¬ 
darinas” {Citrus fBtiojtBtB, fotografía 
superior), Igs “ctementinas” (fotogra¬ 
fía Inferior) son el resultado de un cru¬ 
ce casual entre mandarina común y 
naranja amarga. 


aiimniium), en italiano pompelmo, 

Su pulpa, de sabor agridulce, puede 
ser amarilla, rosa o roja, dándo,se la 
circunstancia de que, cuanto más ro¬ 
ja, más dulce es y menos principios 
amargos contiene. El pomelo se culti¬ 
va en Sicilia, Calabria y Lucania. Se 
toma fresco, en zumos, en cócteles o 
en macedón ia. El ayitipasto agridulce 
de pomelo maduro, fileteado y acom- 
pañado de unas finas lonchas de bre- 
saoía es excelente. 



La “bergamota” {Citrus berpam/a). Su 
amarga pulpa impide su consumo en 
ffesoo, pero su extracto tiene múltiples 
aplicaciones como aromatizante y en 
perfumeria. 
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Los “higos chumbos” {Opuntia fíats- 
indica) se conocen en italiano con el 
nombie efe ftehi ólndia, aunque son ori¬ 
ginarios da Latinoamérica y no de la In* 
día. La chumbem se desarrolla bien en 
Italia; alcanza de 3 a 4 m de altura y sus 
frutos resuJtan jugosos y refrescantes, 
aunque hay que tener cuidado ai pelar- 
tos ya que su cáscara tiene pinchos. 


En cuanto a la fruta^ los italianos tie- 
nen Ja gran fortuna de disponer de 
muchas clases y variedades. Así, al 
haber tanta cantidad y variedades de 
fnjta pueden perfectamente hacerse 
con productos en perfecto estado, 
desechando las piezas verdes o daña 
das por el transporte. La variedad es 
tan extensa, que incluye desde las 
apetecibles manzanas del TLrol meri- 
dionai hasta las exóticas granadas y 
los higos chumbos de Sicilia. 



OnmA Di TEMPORADA 


Fruta 


Por lo general los italianos se decan¬ 
tan por la fruta de temporada, pues 
sólo así se aseguran de que haya ma¬ 
durado realmente en el árbol y que 
despliegue todo su sabor y aroma. 
Aspectos estos en los que se insiste 
de un modo especial, pues un anti¬ 
pasto de melone e pros- 





ciutto sólo resulta 
excelente si se pre¬ 
para con un melón 
de pulpa aromática. 


Sólo "frutta". Muchos postres Italianos 
se reducen a diversas variedades de fru¬ 
ta, pues con tan excelentes productos 
no resulta nada extraño. 




Higos”" {Reas carica), fíchi fico en 
singular. El color de su piel y de carne 
son distintos dependiendo de la varie¬ 
dad. En genera!, los higos de color cla¬ 
ro son más ácidos que los de color os- 
curo, B higo debe tomarse bien 
maduro, pero entonces acusa muchísi¬ 
mo la presión que se realice. 


CON PEPITAS O CON HUESO 

Las “rtjsáccas" (.Rosacme) forman 
parte inequívtKa de los grupos de las 
frutas de pepitas y de hueso. El pri¬ 
mero incluye h manzana, la pera y el 
membrillo, es decir, frutas que tienen 
numerosas pepitas de tamaño peque¬ 
ño cm su interior, mientras que el se¬ 
gundo corresponde a las frutas que 
tan sólo presentan una sola semilla, 
rodeada generalmente por una cássea- 
ra dura, como sucede con la cereza, 
la ciruela, el melocotón y el albarico- 



Con los "nísperos” {Mespiius germáni¬ 
ca, fotografía superior), nespoie comuni, 
se elaboran dulces. B ' níspero japo¬ 
nés” (fiyoOofrya japónica], nespoie dd 
Giappone, se toma crudo, confitado o 
en transformado en licor. 


que. La "manzana"* meia, e.s una de 
las frutas de mayor consumo en Ita¬ 
lia. Al igual que la “pera", pera en 
italiano, se come cruda y también 
preparada en "macedónia”. macedo- 
nía, en forma de compota o asada al 
hí>rno con unas gotas de vino. De¬ 
ben citarse asimismo los delicados 
aguardientes obtenidos de dichas fru¬ 
tas por destilación* que sobre todo se 
realizan en el norte del país. Por el 
contrario, el '‘membrillo", meia cotog- 
na, no es posible comerlo en crudo. 




















Con su pulpa cocida y azúcar se pro¬ 
duce un dulce, la cotognaia o "dulce 
de membrillo”, y también compotas y 
mermeladas. Ciertas mostazas tam¬ 
bién incluyen en su composición 
membrillo. La difusión en las regio¬ 
nes mediterráneas de la fruta de hue¬ 
so, es decir, la ^cereza", ciliegia, “ci¬ 
ruela”, pmgna, el '"albaricoque”, 
aibicocca, y el ‘ melocotón”, pesca 
data, casi con total seguridad, de la 
época romana; concretamente la in¬ 
troducción de la cereza se atribuye al 
gastrónomo y estratega Lúculo, En 
Italia la fruta de hueso se come nor¬ 
malmente cruda, aunque con ella se 
elaboran asimismo helados, compo¬ 
tas, mermeladas y bebidas; y no sólo 
zumos, sino también bebidas fuertes. 


Piénsese en el aromático y dulce 
''marrasquino", realizado a partir de 
la marrasca o guinda. 

BAYAS Y MÁS BAYAS 

Desde el minú.sculo arándano hasta 
el melón de agua de varios kilogra¬ 
mos de peso, se incluye toda una 
amplia gama de frutos que botánica¬ 
mente se consideran bayas. Sin em- 
baigo, en un sentido más reducido 
únicamente se habla de frutas de ba¬ 
yas en los casos de frutos más pe¬ 
queños, como la "fresa", fmgola^ la 
"frambuesa", lampone^ el “arándano”, 
mirtillo^ la “mora", mora di rovo, o la 
"grosella”, rites. Estas bayas se en¬ 
cuentran en estado silvestre en mu¬ 
chos bosques italianos, y, aunque 


son más pequeñas, gozan de gran 
aceptación por la mayor intensidad 
de su sabor, sobre todo la pequeña 
"fresa silvestre”, fragola di tosco, de 
color rojo subido. No obstante, por 
seguridad (solitaria del zono), sin ha¬ 
berlas cocido antes a 70 "’C sólo de¬ 
ben consumirse las bayas silvestres 
recogidas a una altitud baja. Tanto las 
naturales como las cultivadas, los fru¬ 
tos de las bayas se estropean con fa¬ 
cilidad en cuanto se presionan o gol¬ 
pean, por lo que hay que proceder 
con sumo cuidado al transportarlas o 
lavarlas. Con un poco de azúcar y 
nata son excelentes en macedonia y 
en “tartas de pasta quebrada”, crostu- 
te en italiano. También son muy 
apreciadas en Italia para elaborar 


mermeladas o siropes. El níspero, 
que antes de consumirse debe haber 
pasado por un proceso de congela¬ 
ción o almacenamiento prolongado 
para que su carne se ablande y en¬ 
dulce, presenta en sí mismo un cierto 
toque de exotismo. Para terminar, 
hay que hacer una referencia obliga¬ 
da a una fruta de baya que se produ¬ 
ce a gran escala en Italia con destino 
a la exportación^ Ja "uva de mesa”, 
uva. Concretamente en el sur de Ita¬ 
lia se cosechan grandes cantidades 
de uva, que en pane se toma cruda 
-sobre todo las variedades dulces, sin 
pepitas y con un cierto regusto a 
moscatel- y en parte se seca para dar 
lugar a la "uva pasa”, uva passa o 
ut/etta. 




"Granadas'* {Púnica granatuní), 
meiagrane. Su pulpa interior, ju¬ 
gosa y roja, sólo se aprovecha 
tomado en cnjdo o preparada 
en forma de zumos o sorbetes. 
Con su zumo en Sicilia se eiabo- 
ra un jarabe de intenso coior ro¬ 
jo, que se comercializa con el 
nombre de granadina. 


"Melón" y '^sandía” maduros (Cu- 
cumis meló y Cftruílue ¡anatas, res¬ 
pectivamente) en manos de un la¬ 
brador siciliano (fotografía superior 
izquierda). ''Sandías", angurie, en un 
mercado de Palenno (fotografía in¬ 
ferior izquierda). En la fotografía de 
fa derecha, melones ogen madura¬ 
dos en su planta; se trata de una 
variedad de melón muy aromática. 




























Las semillas comestibles de diversas 
plantas y los fruuxs de níicleo lambién 
comestible se denominan "Fmtos se¬ 
casque. junto con los frutos secos 
propiamente dichos, forman en Italia 
un solo grupo denominado de Forma 
general fnttta secca. Antes de disfrutar 
de su exquisitez, previamente hay 
que realizar ciertas operaciones o pro¬ 
cesos. En cualquier caso el esFuerzo 
merece la pena, pues casi todos ellos 
contienen numerosos aceíte.s y grasas 
muy valiosos desde el punto de vista 
de la fisiología de la nutrición, aun¬ 
que pueden agriarse rápidamente en 



"Nuez madura" {Jugiám regisY Su du¬ 
ra semilla hace que su envoltura estalle, 
mato, que es verde y ligeramente coriá¬ 
cea* Durante la recolección, sus restos 
deben retirarse cuidadosamente. 





El "pistacho" {Pistacia vera) se carac¬ 
teriza por su típica cáscara de color 
beís, que al eecarsa se abre a partir de 
la punta y deja al descubierto la mem¬ 
brana de la semilla, entre rojiza y violá¬ 
cea. y la semilla propiamente dicha, de 
color verde. 


contacto con el oxígeno del aire. De 
ahí que tan sólo se recomiende qui¬ 
tarles la cascara inmediatamente antes 
de comerÍo.s o de elaborarlos. Los Fnj- 
tos secos, separados unos de otros, se 
guardan con su cáscara en un lugar 
seco, frío y aireado. 

NI- -S. AVELLANAS 

Y Pi nPinr, 

Por su agradable salxjr, la "nuez”, 
nocí, se tienen por uno de lo>s frutos 
secos más apreciados. La semilla, 
gberigiio, se aloja en el interior de 
una cáscara dura, se divide en cuatro 
panes y está rodeada por una mem¬ 
brana de color amarillento o parda. 
De sabor amargo, las nueces fresca.s 
despliegan y aportan fácilmente su 
aroma a otros ingredientes. En Italia, 
además de ser apreciadas como ape¬ 
ritivo o ccjmo producto de pastelería, 
también se emplean para preparar 
salsas picantes, como la que tradicio- 
nalmente se realiza en Liguria con 
pansooti. De gran aceptación es asi¬ 
mismo el aromático aceite de nueces, 
que se utiliza por ejemplo para aliñar 


ensaladas, aunque debe de emplear¬ 
se de inmediato para evitar que se 
agrie. Finalmente, decir que las nue¬ 
ces verdes no maduras gozan de 
gran aceptación, al menos en el norte 
de Italia, donde se usan para elabo¬ 
rar mcino, un licor aromático muy 
apreciado. Las ‘‘avellanas'' iCorylus 
aveitana), noccioia, y el “pistacho”, 
pistaccbio, se destinan a diversos 
usos. Ambos frutos se emplean como 
ingredientes en la elaboración de 
dulces y tartas. El pistacho, cuya par¬ 
te carno.sa es un tanto blanda y. por 
lo taniOt de fácil manipulación, se 
utiliza para realizar helados, como 
elemento decorativo -por su bellísi¬ 
mo coíor verde y su aroma neutral 
característicc3“ e inclu.so en la prepa¬ 
ración de ciertas embutidos, sobre 
todo en los insaccati. La variedad 
minnulam, cultivada en Sicilia, se re¬ 
conoce por el color violáceo de la 
envoltura que contiene a la semilla, 

CASTAÑAS Y PiÑONiS 

Tratándose de castañas, se distinguen 
dos grupos: el de las castañas gran- 



La "castaña" [Gasíanea saííVa) tiene 
una doble protección: un pericarpio es¬ 
pinoso y una cáscara parda y coriácea, 
que estalla al asarse. 



Los “piñones” {Pinus p¡nea\ de color 
crema* se agrupan dentro de una pina, 
que en ocasiones llega a alcanzar hasta 
15 de longitud: a su vez, cada uno de 
ellos, presenta una dura cáscara de co¬ 
lor pardo oscuro. 



des y más bien redondeadas, castag- 
ne, y el de las castañas acorazonadas, 
maroni, de sabor algo más fuerte. La 
castaña es el único fruto seco que 
tiene poca grasa y aceites* De ahí 
que, al igual que k patata, se seque 
y se deshaga con k cocción y. por lo 
tanto, se reduzca fácilmente a puré, 
Habicualmente la castaña se presenta 
cocida o asada. Para prepararla, con 
un cuchillo bien afilado se realiza un 
corte en su brillante piel marrón, ,so- 
bre todo si la castaña se va a asar al 
horno, sobre la plancha o al fuego: 
de no hacerlo así, la castaña saltaría. 
En italiano las “castañas asadas" se 
denominan caldarroste^ y, en los 
Apeninos y en k vertiente meridional 
de los Alpes, ,son muy apreciadas en 
invierno como tentempié caliente. La 
castaña cocida se toma sola o en so¬ 
pas. Para elaborar dulces con azúcar 
y nata, también existe la posibilidad 
de confitar la castaña dulce o de re- 
ducirk a puré. Asimismo, la castaña 
seca se muele y .se aprovecha en 
pastelería y para rellenar pastas. Los 
piñones, de brillante color castaño 
claro, se parecen a las ca,stañas por 
su sabor dulce, pero se diferencian 
de ellas por su riqueza en aceites. Se 
obtiene de ias piñas o estróbilos del 






























A punto para la recolecci6n. 

Cuando el fruto del almendro 
-del; tamaño de un albahcoque, 
aterciopelado y no apto para el 
consumo- está maduro, estaSla 
y la semilla cae al suelo. Para 
hacerse con ésta, hay que partir 
Ea cáscara. 


Azahar en Sicilia, Representa la 
mayor superficie cuEílvada de esta 
isla italiana. La blanca flor del almen¬ 
dro cubre en primavera muchas coli¬ 
nas con su tenue y a la vez bellísimo 
velo, como el que aparece en esta 
fotografía de los alrededores de 
Agrigento, No es extraño, pues, que 
ía almendra sea ingrediente esencial 
de los dolo sicilianos. 


ALMENDRAS 

Destacan las “dulces” (Amygdalus 
communis mr dukis), mandorle 
doící, y ''amargas" {Ajnygdahis com¬ 
munis mr amam)^ mandorle amare. 
Con las primeras se elabora el “tu¬ 
rrón". íorrone -dulce de miel, frutas 
confitadas y almendras-, “mazapán”, 
pasta reate, en el sur de Italia, y ‘‘le- 
che de almendra”, latle di mandorla. 
La almendra amarga se utiliza en pe¬ 
queñas cantidades para acentuar el 
sabor de la almendra dulce, tal como 
sucede con los “pastel!líos de almen¬ 
dra amaiga" o amaretiL El ^licor de 
almendras”, amareíto, debe su deli¬ 
cado aroma a las almendras amaíga.s, 
aunque con frecuencia su toque ca¬ 
racterístico se lo dan las semillas de 
albaricoque; esta fruta no tiene nin¬ 
guna afinidad botánica con ellas, pe¬ 
ro el sabor que su semilla proporcio¬ 
na es muy similar al de éstas. 


pino, árbol que crece en tCídas las re¬ 
giones mediterráneas. Las pinas libe¬ 
ran las semillas al madurar -el proce¬ 
so dura tres años-, o al secarse. En 
Italia los piñones tienen mucha acep¬ 
tación en salsas, como en el pesio 



Continuando la tradición monástica, 

las monjas de Erice elaboran el maza¬ 
pán en sus casas. 


alia genoveseo en la salsa di pinolt, 
que en Génova se sirve acompañan¬ 
do al pescado cocido y en dulces; y, 
en Sicilia, se utilizan sobre todo para 
preparar rellenos picantes de arroz y 
uvas pasas. 



Algunos de los accesos al Yeino de 
las exquisiteces" son secretos. En Erice 
se accede a una pequeña pasticcería 
casera por una escalera trasera. 



Cada pincelada debe ser precisa. 

Por más que la frutta di martorana o fru¬ 
ta de mazapán se elabore en grandes 
cantidades, debe rBproducir fielmente la 
verdadera fruta. La pasta reate presenta 
una textura menos fina que el mazapán 
habitual, pues sus almendras no se trL 
turan tanto. 



Berenjenas, melocotones, higos y 
hasta cebollas: todo se reproduce en 
pasfa reaíe en las pasticceríe sicilianas. 
No obstante, el mazapán, elaborado 
fundamentalmente con almendra, huevo 
y azúcar, también se presenta en forma 
de panes, flOTies o bombones. 








































LA ELABORACIÓN DEL HELADO INCLUYE DESDE LA 
TRANSFORMACIÓN DE LA CREMA EN MANTECADO, 
HASTA LOS REFRESCANTES "SORBEHI" DE FRUTA. 


El país de origen del helado distingue entre el gelato 
crema y gelato aWtiom, Los dos se elaboran a partir de 
crema. La diferencia está en que el primero incorpora 
nata. Ambos se aromatizan , por ejemplo con chocolate, 
frutos secos o licores; luego, bien batido todo, se deja 
en la heladora. El helado de fruta, gelato alia fmtta, no 
lleva nata ni huevos y en su versión más sencilla única¬ 
mente incluye crema de fruta, agua y azúcar. Así se ela¬ 
boran los "sorbetes"*, sorheUi En cualquier caso se habla 
de sorbetU\ cuando, en vez de fruta, se utilizan como 
aromatizantes licores, té o café y cuando el helado se 
sirve semilíquido en una copa. Es el refresco ideal para 
combatir el calor del verano. Los sorbetti se suelen pre¬ 
parar en grandes cantidades, por lo que las recetas de 
esta página están calculadas para 6-8 raciones. 



Preparación del 
"gelato aM'uovo": 


Hervir 1/4 de vainilla en rama 
en 1/2 ] de leche. Con la ba¬ 
tidora de varillas, mezclar en 
una fuente 6 yemas de hue¬ 
vo con 100 g de azúcar. 



Batir la masa de yemas y 
azúcar con Ja batidora de 
varillas, hasta lograr una 
crema. Evitar que ésta sea 
espumosa, pues de ser así 
contendria demasiado aire. 



Todavía catiente, verter po¬ 
co a poco la [eche con vai¬ 
nilla sobre ía masa de ye¬ 
mas y azúcar. Batir 
constantemente. 




Pasar ta crema a una cace¬ 
rola. Calentarla con cuidado 
y. sin dejar de remover, ‘‘es¬ 
pesarla a punto de rosa". 


Es decir, calentar la crema 
hasta que espese un po¬ 
co, de modo que se que¬ 
de pegada al cucharón. 
Entonces, ya no debe 
hervir más. 


Pasar la crenria por un co¬ 
lador fino. Retirar los gru¬ 
mos que hayan podido 
formarse. 


Para el helado de vaini¬ 
lla, pasar la crenna a una 
heladora y congelarla. 
Previamente, aromatizar¬ 
la al gusto, 


Para el helado de choco¬ 
late. tras el “espesamien¬ 
to a punto de rosa". In¬ 
corporar a la crema 120 
g de chocolate de cober¬ 
tura y congelar. 


/>] 
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SORBETTO DI VISCIOLE 

SORBETTO DI POMPELMO 

180gde azúcar, 1 trozo de canela 

ISOgde azúcar, 200 mi de zumo de pomeio de pulpa rosa 

500 g de guindae, zumo de 1/2 Hmón 

zumo de 1 limón, 1/4 i de vino blanco 

Además: 

80 mi de campan, 2 ciaras de huevo 

200 m! de nata, 1 cucharada de azúcar 

Además: 

pulpa de 1/4 de vainilla 

hojitas de melisa para decorar 


16-20 guindas para decorar 


Hervir 300 mi de agua con el azúcar y la canela; dejar¬ 
lo enfriar Lavar las guindas, quitarles el rabillo y el hue¬ 
so y reducirlas a puré en la batidora. Retirar la canela de 
la solución de azúcar y mezclar ésta con ei puré de fru¬ 
ta. Congelar la masa de fruta hasta que se haga crema. 
Batir a punto de nieve la nata con el azúcar y la esen¬ 
cia de vainilla. Utilizando una manga de boquilla estre^ 
liada, servir el helado de fruta en copas. Presentar cada 


Hervir el azúcar con 200 mi de agua; dejar que enfríe. 
Mezclar y colar el zumo de pomelo y de limón. Mezclar 
también el vino, el campari y el jarabe de azúcar. Re¬ 
volver la mezcla con el zumo de los cítricos. Batir las 
claras a punto de nieve e incorporarlas al líquido. Con¬ 
gelar la mezcla hasta que se haga cremosa; removerla 
con frecuencia, de modo que quede espumosa. Servir el 
sorbete en copas y decorar éstas con menta. 


Especialmente cremo¬ 
sos resultan los sorbetes 
preparados en una hela¬ 
dora pequeña, ilarnada 
precisamente ^^sorbete¬ 
ra". Si no se tiene, duran¬ 
te el proceso de congela- 
ctón hay que batir ta 
masa varias veces con 
una batidora de varillas. 
La primera vez se batiré 
a los 30 minutos. Cuan¬ 
tas más veces se bata, 
más fino y delicado será 
el helado. 

























EN TOSCANA, LOS BIZCOCHOS DE ALMENDRA SE LLAMAN TAMBIÉN "CANTUCCÍ" C 
"GIOniNI". TRADICIONALMENTE, SEGÚN LAS ZONAS, SE SIRVEN CON VINO SANTO. 



Las barras da masa pne- 
cocidas se corlan en día^ 
gonal en rebanadas de 
12 mm de espesor, que 
se extienden a la debida 
distancia sobre una ban¬ 
deja de hornear. 


A quien todavía no conoce estos bizcochos le resultaran 
duros y secos^ pues de acuerdo con el principio de la 
doble cocción, primero se cuecen, después se conan en 
rebanadas y, finalmente, se tuestan en el horno. En 
cualquier caso, no se elaboran para consumirlos '"solos”; 
en Toscana se sirven al final de un buen menú con un 
espresso bien cargado o, mejor todavía, con una copa de 
vino santo, vino dulce de color ambarino. En él se mo- 
jan tranctuilamente los bisconi, aunque se deshagan, 
pues su sabor a almendras combina en insospechada ar¬ 
monía con el buqué del vino. El vino santo se elabora 
en Toscana, fundamemalmente con uva blanca de las 
variedades trebbiano y malvasía, en otras muchas par¬ 
tes de Italia también se elaboran "vinos dulces”, vini 
passitti, utilizando métodos parecidos. El vino santo pre¬ 
senta la particularidad de que, tras la vendimia, los viti¬ 
cultores secan la uva durante dos meses en lugares ce¬ 
rrados; allí, previamente han extendido esteras de paja 
o, incluso, las mantienen suspendidas en el aire de mo¬ 
do que la uva se arrugue como pasas y se produzca Ja 



La “aímendra de calidad” siempre está presente en ttalía. La me¬ 
jor proceda dal sur, de Apulla y Calabria sobre lodo, pero también 
de Sfciíla, Las almendras de te fotografía están todavía sin descas- 
carillar y. algunas, incluso conservan su envoltura aterciopelada y no 
apta para el consumo. 


concentración de su contenido de azúcar. Entonces se 
prensan y el caído obtenido se deja en cubas de roble, 
caratelli, en espacios cerrados, donde las variaciones de 
temperatura entre ei verano y el invierno ""regulan” la 
fermentación de una manera absolutamente natural. El 
vino permanece en barrica un mínimo de 3 años, du¬ 
rante los que alcanza una graduación alcohólica de en¬ 
tre el 15 y 17^. y adquiere un color intenso derivado de 
los procesos de oxidación. Al igual que el jerez, el vino 
santo puede ser seco, semiseco y dulce; este último es 
el recomendado para acompañar los biscotti. 


Para unas 70 unidades: 

500 g úe harina 
1 cucharadita de ievaúura 
7 70 g de azúcar 
2 huevos^ 1 yema 
1 pizca de sai 

100 g de almendras sin pelar no muy picadas 

50 g de almendra sin pelar molida 
Además: 

1 yema para bam;zar 
2 Cí/charaofas de teche 

mantequiifa y harina para ia bandeja de hornear 


Tamizar la harina con la levadura sobre una fuente. 
Agregar el azúcar, los huevos, la yema, la sal, la almen¬ 
dra pelada y la almendra molida. Amasar todos los in¬ 
gredientes, hasta conseguir una masa consistente. 

Dividir ia masa en 4 partes iguales y, sobre la superficie 
de trabajo, formar con cada una de ellas barras de 30 cm 
de longitud y 2,5 cm de diámetro. Mezclar y batir la ye¬ 
ma con la leche; barnizar con la mezcla las barras. Un¬ 
tar con mantequilla una bandeja de hornear y espolvo¬ 
rearla ligeramente dé harina. Colocar las barras en Ja 
bandeja y cocerlas 20 minutos, hasta dorarlas, en el hor¬ 
no precalentado a 180 *C. 

Retirar la bandeja del horno, cortar las barras -una vez 
enfriadas, pero todavía blandas- en rebanadas como se 
indica en la fotografía superior y colocar éstas en i a ban¬ 
deja de hornear. Pasar ésta por el horno y hornear las 
rebanadas otros 5 minutos. Retirar los bizcochos y, an¬ 
tes de servirlos, dejarlos que enfríen sobre la placa. Las 
barras de masa precocidas se cortan en diagonal, en re¬ 
banadas de 12 mm de espesor, y se extienden separa¬ 
das sobre una bandeja de hornear. 
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Extender el resto de las 
uvas sobre la superficie 
de la torta y pincharía 
varias veces cón una va* 
lilla de madera. 




Torta de uva 

EN TOSCANA, LA "SCHIACCIATA CON LE UVE 
SE PREPARA EN lA ÉPOCA DE LA VENDIMIA. 


En Tosca na se denomina scbiacciata, aplastada, a esta 
simple torta de masa de levadura neutra. La masa siem¬ 
pre ha de ser fresca, independientemente de que se uti¬ 
lice para preparar con ella un pan rociado con aceite de 
oliva o una tana donde desplieguen todo su aroma unas 
uvas maduras. Con estos sencillos ingredientes se con¬ 
sigue una excelente torta, que, recién hecha, resulta ex¬ 
quisita como postre y con el café de la merienda. 


Para la masa de levadura: 

350 g de harina, 30 g de levadura fresca 
1/4 f de agua templada, 40 m! de aceite de oliva, 1 pizca de sal 
Además: 

500 g de uva blanca y 500 g de uva ruja sin pepitas 





Colocar una lámina de ma- ^ 

sa en la bandeja de horne¬ 
ar, previamente engrasada. l 

Distribuir sobre ella la mitad \ 

de las uvas, d^ando un 
margen de 3 cm. 


Extender con cuidado la se¬ 
gunda lámina sobre las 
uvas, haciendo coincidir sus 
márgenes con los de la lá¬ 
mina inferior. 


Apretar con fuerza ios már¬ 
genes de las dos láminas 
de masa con los dedos, 
para que no se abra duran¬ 
te la cocción. 







■ ■ Ai 
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140 g de azúcar molido granulado 
40 g de marítequilía derretida 


Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un hueco en 
el centro. Desmenuzar la levadura, disolverla con la mi¬ 
tad del agua y mezclada con un poco de harina. Espol¬ 
vorear de harina la masa previa, cubrirla con un paño y 
dejarla que repose en un lugar cálido y sin corrientes de 
aire hasta que aparezcan grietas en la superficie. 

Mientras tanto, quitarle el rabillo a las uvas, lavarlas y 
dejarlas escurrir. Mezclarlas con el azúcar y con la man¬ 
tequilla derretida y reservarlas. 


Continuar la elaboración de la masa incorporando el 
aceite, la sal y el resto del agua. Trabajarla con la hari¬ 
na, utilizando un cucharón, y batirla hasta que aparez¬ 
can burbujas en la masa y ésta no quede adherida a la 
fuente. Amasar todo hasta lograr una masa homogénea. 
Partirla a la mitad y estirarla formando dos láminas. 
Continuar como se indica en la página anterior. Cubrir 
la torta y dejarla que repose 1 hora. 


Servida en la misma 
bandeja de hornean o en 

una tabla de madera., se 
destaca el carácter rustico 
de esta torta. 


Hornear la torta de uva durante 55-40 minutos, hasta 
dorarse, en el horno precalentado a 200 °C. Pasado ese 
tiempo, retirarla del horno y dejarla enfriar un poco an¬ 
tes de servirla recién hecha. 
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Las “frtttelle dr riso” son 

una espécíaltdad dal norte 
de Italia. Todavía callentes, 
se espolvorean de azúcar 
en polvo y se sirven de in^ 
mediato para deguatarlas 
como mejof saben. 


Delicias recién fritas 

TODO LO FRITO ES MUY APRECIADO EN ITALIA, YA SEA "FRiTELLE 
DI RISO", "FRITOLE VENESSIANE" O "FIORI DI ZUCCA FRIHI". 


En Italia los buñuelos de levadura fritos se degustan con 
frecuencia, tanto los pequeños como los de cierto ta¬ 
maño, Para las flores de calabaza basta preparar una 
masa fina de harina, leche y huevo. 

_ FRITELLE DI RISO _ 

Para unas 20 unidades: 

60 g úe uvas pasas, 30 g de cerezas constadas picadas 
20 g úe piñones, 30 g de nueces, ambos picados 
2dtíe vino santo, 7/2 / de fec/7e, 40 g de azúcar 
_7/4 úe cucharadita de sal, 200 g de arroz arbofio _ 

_ 50 g de mantequilla, 2 otaras de huevo _ 

¡a ralladura de 7/2 Hmúr\ no tratado 
_ la ralladura de 7 naranja no tratada _ 

_ 2 yemas, 10 g de levadura, 50 g de harina _ 

Además: 


aceite para freír 

azúcar en polvo para espoh/orear 


En una fuente pequeña mezclar las uvas pasas con las 
cerezas, los piñones, las nueces y el vino santo: dejar to¬ 
do en maceración 1 hora. Poner a hervir la leche, agre¬ 
garle sal y 2 cucharadítas de azocar. Incorporar el arroz 
y, hervirlo 4-5 minutos, sin dejar de remover Mezclar la 
mantequilla revolviendo, y Hervir todo hasta que se for¬ 
me una papilla de arroz casi seca. Enfriarla ligeramente. 
Batir las claras a punto de nieve, dejando caer poco a 
poco el resto del azúcar Mezclar con cuidado la ralla¬ 
dura de limón y naranja con la papilla de arroz; luego, 
las yemas y la levadura desmenuzada. Incorporar la ha¬ 
rina tamizada y la fmta macerada. Añadir también las 
claras a punto de nieve. Calentar el aceite en una sartén 
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honda, o en una freidora, a ISO °C. Utilizando dos cu¬ 
charas remojadas en agua, hacer porciones con la masa 
de arroz y freirías en aceite durante 2-3 minutos dándo¬ 
les la vuelta. Retirarlas y dejarlas que escurran sobre pa¬ 
pel de cocina absorbente. 

_ FRITOLE VENESSIANE _ 

Para la masa de levadura: 

300 g de harina, 25 g de levadura, 150 rrtf de leche templada 
25 g de mantequilla derretida, 1 huevo 
40 g de azúcar, 2 ct de grappa 
la ralladura de 1/2 limón no tratado 
1/4 de cucharadíta de saL 30 g de cidra confitada 
30 g de naranja amarga confitada 
30 g de piñones,, 30 g de uvas pasas 
Para el zabaione de vino tinto: 

3 yemas, lOOgde azúcar, 1/81 de vino tinto 
Además: 

aceite para freír, azúcar en polvo para tamizar 


Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un hueco en 
el centro. Desmenuzar la levadura y disolverla en la le- 
che con un poco de harina espolvoreada de los bordes. 
Cubrir la fuente con un paño y, en un lugar frío, dejar 
en reposo la masa previa durante 15 minutos. 


tado a 140 Retirar las fritóle con una 
espumadera y dejarlas escurrir sobre papel 
absorbente. 

Para el zabaione, batir las yemas y el azú¬ 
car hasta formar una crema. Poner la fuen¬ 
te al baño María, prcícurando que el agua 
roce el punto de ebullición pero sin sobre¬ 
pasarlo en ningún caso. Verter el vino tin¬ 
to, batir la crema con las varillas hasta lo¬ 
grar una preparación espumosa de doble 
volumen. Disponer la fuente en otra fuen¬ 
te llena de agua muy fría y batir el zabaio¬ 
ne en frío. Tamizar el azúcar en polvo so¬ 
bre las fritóle y servirlas con el zabaione. 

FLORES DE CALABAZA FRITAS 

60 g de harina, 170 mf de leche 
1 yema, 1 clara, 1 pizca de sai 
8-12 flores de calabaza 
Además: 

aceite para freír, azúcar en poivú para espolvorear 


Buñuelos y rosquillas 

en un mercado de Paíer- 
mo. Tentadora muestra 
de estos apreciados fri¬ 
tos, tanto dulces como 
picantes. 




Las flores de calabaza 
fritas, acompañadas de 
frambuesas y de un zabaio¬ 
ne clásico preparado con 
marsaJa. constituyen un re¬ 
mate perfecto de cualputer 
menú de verano. 


Mezclar la mantequilla con el huevo, el azúcar, la grap- 
pa, la ralladura de limón y la sal; utilizando una espátu¬ 
la de madera, incorporar la mezcla a la masa previa. 
Amasar la masa con las manos hasta que se vea homo¬ 
génea, esté brillante, presente burbujas y se desprenda 
bien de la fuente. Cubriría con un paño y dejarla que re¬ 
pose en un lugar caliente hasta que doble su volumen. 


Picar la cidra y la naranja amarga confitadas e incorpo¬ 
rarlas a la masa con los piñones y las uvas pasas. Tapar 
la masa y dejarla en reposo 10-15 minutos más. Con una 
cuchara, hacer buñuelos pequeños y freírlos 6-8 minu¬ 
tos, hasta que se doren ligeramente en el aceite calen- 


Tamizar la harina en una fuente y, revolviendo, mez¬ 
clarla con la leche y la yema hasta conseguir una masa 
homogénea. Batir a punto de nieve la ciara y la sal; de¬ 
jarla enfriar. Quitar los sépalos de las flores de calabaza 
y separar los estambres y pistilos. Plegar un poco las flo¬ 
res. Tn una sartén o en una freidora, calentar el aceite a 
180 Disponer las flores de calabaza en la masa, su¬ 
jetándolas por el pedúnculo; dejar caer la masa sobran¬ 
te, Freirías una tras otra durante 1-2 minutos, dándoles 
la vuelta varias veces. Retiradas y dejarlas escurrir sobre 
papel ab.sorbente. Recortar un poco los pedúnculos y, 
antes de servirlas, espolvorearlas de azúcar en polvo. 
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La l^ohe y los produc¬ 
tos lácteos, con la nata 
y ta mantequilla a ta ca¬ 
beza, tienen un papel 
destacado en la cocina 
det norte de Italia, Por 
eiempb. en el valle de 
Aosta y en el Ramonte 
redondean el sabor de 
muchos platos y consti¬ 
tuyen la base de delldo* 
sos úolcl 




/ 


“Panno cotta” 

LA "NATA COCIDA" ES UN POSTRE SUAVE Y CREMOSO, 
MUY APRECIADO EN LIGURIA Y EN EL PIAMONTE. 


Tanto en el restaurante como en casa, los italianos son 
aficionados a los doki. Y concretamente los del norte, a 
postres de crema como éste. La apetecible y suave pan- 
rm cotta combina muy bien con una salsa de frutas; en 
Liguria y en el Piamonte suele servirse con una salsa de 
fresas. Sin embargo, la receta aquí propuesta incluye 
una salsa de albaricoque, pues la delicada acidez de es¬ 
ta fruta redondea el sabor de la crema. Es muy impor¬ 
tante comenzar la preparación con tiempo suficiente, 
pues la panna cotia debe solidificarse en el frigorífico y 
tarda varias horas en hacerlo* La elaboración de Linas 
hojas de chocolate decorativas no requiere niLichas co¬ 
sas: basta con chocolate de cobertura, ios patrones co¬ 
rrespondientes y un poco de paciencia. Independiente¬ 
mente de que se trate de chocolate de cobertura con 
leche, semiamargo o amargo, se empieza fundiéndolo 
en un cazo y, a continuación, se enfría hasta los 28 °C. 
Una vez alcanzada esta temperatura, poco a poco, se ca^ 
liente hasta los 32 en este caso, los profesionales ha¬ 
blan de '‘templar”. Cuando ha alcanzado este punto, to¬ 
do es más fácil. Basta extender sobre la superficie las 
hojas originales -son muy apropiadas las hojas de na¬ 
ranjo o de laurel- y dejar que la cobertura se enfríe so¬ 
bre ellas. Para poder retirar las hojasS verdes, el choco¬ 
late tiene que haberse endurecido por completo. 


La '‘panna cotta” con 
salsa de albarrcoque 

es deliciosa, cremosa y 
afrutada. La hoja deoo- 
rativa^ que parece natu¬ 
ral. está hecha toda ella 
de chocolate. 



Para la panna cotta\ 

250 g de albaricoques maduros 

3/41 de nata, 1 vaina de vainilia abierta 

50 mí de azúcar refinado, 1 cucharada de zumo de Urna 

75 Q de azúcar 

2 cí de aguardiente de albaricoque, 1 el de brandy 

¡a píW enfera de un íimún no tratado 

Además: 

5 fáminas de gefatina blanca 

4 moldes reñactarlos de unos 200 mi de capacidad 

Para la safsa de albaricoque: 

2 aibaricoques 


4 hojitas úB chocolate para decorar 



En una cacerola, cocer la nata con la vainilla, el azúcar 
y la piel de limón. Revolviendo con frecuencia, dejar 
que hieiv'^a 15 minutos. Apartar la cacerola del fuego, re¬ 
tirar la vaina de vainilla e incorporar de nuevo a la na¬ 
ta caliente la pulpa adherida* Quitar la piel de limón. 
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En agua fría, poner a remojo las láminas de gelatina, es¬ 
currirlas bien y fundirlas en la nata todavía caliente. 

Lavar los moldes con agua fría, rellenarlos con la crema 
de nata y dejarlos que se solidifiquen en ei frigorífico 
durante horas como mínimo,. 

Para la salsa, blanquear los albaricoques, enfriarlos de 
repente y blanquearlos. Partirlos a la mitad y quiíades el 
hueso. Utilizando la batidora, reducir su carne a puré y 
pasarlo por un colador. Cocer ei puré de aibaricoque 
junto con azúcar refinado, zumo de lima, aguardiente 
y brandy; dejarlo hervir 5 minutos. Retirar del fuego y 
dejarlo que enfríe. 


Blanquear los albaricoques de la guarnición, pelarlos, 
partirlos a k mitad y quitarles el hueso. Retirar del fri¬ 
gorífico los moldes con la panna cotta, pasar un cuchi¬ 
llo entre la crema y las paredes de los moldes, introdu¬ 
cir un poco los moldes brevemente en agua caliente y 
volcar el contenido en el plato. 

Junto con la panna caita, poner en cada plato medio al¬ 
ba ricoque y cubrirlo —en vez de con la crema- con la 
salsa de aibaricoque. Decorar a discreción con una ho¬ 
ja de chocolate y servir. 
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Al fondo, \bb colinas 
del Véneto. Como mu¬ 
chos pueí^os y dudados 
do JtalJa, también Ja po- 
bladón amurallada úe 
Basaano del Grappa se 
encuentra en una monta¬ 
ña. mejor dicho, a los 
pies del monte Grappa, 



“Zuppa inglese” 

LOS BIZCOCHOS DE SOLETILLA, BORRACHOS 
Y ENTRE DOS CLASES DE CREMA, ES UNO 
DE LOS POSTRES FAVORITOS DE LOS ITALIANOS. 


Aunque su denominación sugiera otra cosa^ en vez de a 
'^sopa inglesa'* este postre responde a la crema de vai¬ 
nilla utilizada en su confección^ técnicamente designada 
con el nombre de crema inglesa”, cremapasticciera en 
italiano. Según otra teoría, este postre se llama así por 
sus bizcochos, que algunas personas mayores siguen 
llamando níg/esr. Independientemente del origen de su 
denominación, lo cierto es que la zuppa inglese es uno 
de los mejores postres italianos. 


Para bs bizcochos de soleliifa: 
g yemas, 130gde azúcar, pulpa de 1/2 vaina de vainitla 
_ 4 claras, 60 g de fécula, 65 g de harina _ 

azúcar en poívo para espolvorear 
Para la crema de vainilla: 

1/2 / de leche, 1/2 vama úe vainilla partida, 5 yemas 
_ 100 g de azúcar, 2 ciaras _ 

Para Ea crema de chocolate: 

__ 250 g do ricotta, 50 g de azúcar _ 

80 g de choedate efe cobertura serr)¡BmarQO muy picado 
_ Además: _ 

tiras de papel parafirmóo de TO cm úe anchura 
_ BQ 07/ efe azúcar de melaza _ 

_ Bd de amaretto _ 

30 g de choüoiBte //^eramenfe amargo rallado 
50 g de guindas amararla 
azúcar en polvo para espoivormr 


Para los bizcochos de solelilla, con la batidora de vari¬ 
llas batir en una fuente las yemas, 1/4 del azúcar y la 
pulpa de la vainilla hasta lograr una crema. Batir las cla¬ 
ras a punto de nieve, dejando caer poco a poco el res¬ 
to del azúcar. Utilizando un cucharán, in<.'orpQrar a las 
claras a punto de nieve la fécula tamizada, A continua¬ 
ción incorporar la masEi de las yemas y, finalmente, la 
harina tamizada. Cubrir una bandeja de hornear con ti¬ 
ras de papel para fina do. Rellenar una manga pastelera, 
de boquilla número 8, con la masa del bizcocho. Hacer 
bizcochos de soletilla con los extremos más gruesos. Es¬ 
polvorearlos de azúcar en polvo y hornearlos 8-10 mi¬ 
nutos en el horno precalentado a 200 °C. Retirarlos y 
desprenderlos del papel. 

Para la crema de vainilla, cocer la leche con la vaina de 
vainilla. Retirar la vaina y disponer de nuevo la pulpa en 




Emboirachar los bizcochos 
de solelilla con la n>ezcla de 
azúcar de melaza y 
amaratto. Extender por enci¬ 
ma ta crema de chocolate. 
Cubrir todo con ma capa de 
bizcochos de soletilia y em¬ 
borracharlos a fondo. 
Repartir por encima la mitad 
de la crema de vainilla* cu¬ 
brirla con bizcochos y em¬ 
borrachar también éstos. 
Distribuir el resto de ta cre¬ 
ma de vainilla y terminar dis¬ 
poniendo los bizcocíios de 
soíetilla en forma de estrella. 


% 
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la leche caliente. Utilizando la batidora de varillas, batir 
las yemas en una fuente con 1/3 del azúcar. Mezclar la 
leche caliente con la masa de Jas yemas, revolviendo 
poco a poco. Pasar la crema a una cacerola y calentar^ 
la hasta que espese, removiéndola uniforme mente con 
una espátula de madera para que no se pegue. Evitar 
siempre que la crema hierva. 

Retirar la cacerola del fuego y reservar 1/3 de la crema 
de vainilla. Batir las claras a punto de nieve, dejando ca¬ 
er poco a poco el resto del azocan Sin parar de revol¬ 
ver, mezclar las claras batidas a punto de nieve con los 
2/3 restantes de la crema de vainilla, que así se aligera¬ 
rá y ai mismo tiempo se estabilizará. 


Mezclar el ricotta con el azúcar, hasta formar una cre¬ 
ma. Revolviendo, incorporare] tercio restante de la cre¬ 
ma de vainilla y, a continuación, el chocolate de cober¬ 
tura. Mezclar el azúcar de melaza con el amaretto. 

Cubrir el fondo de una fuente grande con bizcochos de 
soletilla: continuar como se indica en la secuencia foto¬ 
gráfica de la página anterior. 


Los bizcochos de soleti¬ 
lla, excepto la última capa, 
se emborrachan con ama- 
reffo y azúcar de melaza. 
Para eJaPorar éste, basta 
con hervir 500 g de azúcar 
con 1/2 I de agua durante 
1 minuto. El azúcar de me¬ 
laza se conserva en el tii- 
gorífico hasta medro año. 


Mantener la fuente en el frigorífico durante 3-4 horas. 
Pasado el tiempo, retirarla y decorarla con el chocolate 
rallado y con las guindas amarena. Poco antes de servir, 
espolvorear de azúcar en polvo. 
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“Focaccía di mandorla” 

ESTA APETITOSA TARTA CUBIERTA DE ALMENDRAS, SE 
COMPONE DE PASTAFLORA Y DE UN RELLENO LIGERO. 


En las zonas rurales de 
Sicilia la recolección de la 
almendra todavía se realiza 
a mano, vareando los al¬ 
mendros hasta que sus fru¬ 
tos caen al suelo. 


La cocina italiana, sobre todo la del sur, utiliza mucho la 
almendra. Este fruto tiene mucha aceptación desde ha¬ 
ce varios siglos, debido a su elevado índice de proteí¬ 
nas Y de minerales. En esta receta las almendras no so¬ 
lo son un ingrediente de la crema rellena, sino que se 
encuentran molidas en la masa de la focaccia, que re¬ 
sulta excelente cuando la crema resulta ligera y está re¬ 
cién hecha. Las cantidades indicadas en la receta están 
calculadas para elaborar dos tartas. 


Para la masa: 

250 g de almendras no peladas, 250 g de mantequilla 
250 g de azúcar, 250 g de harina 
Para el relleno: 

160g de azúcar, 40 g de fécula, 4 yemas, 1/2! de leche 
!a pulpa rallada de 1/2 vaina de vainilla, 3 alaras 
Además: 

I molde desmontable de 22 cm de diámetro 
pape! de repostería para cubrir ei molde 
almendras fileteadas, azúcar m polvo para espolvorear 



Los pesados sacos da almendra se transportan a lomos de bu¬ 
rros. Los caminos que conducen desde las colinas hasta las aldeas 
y pueblos sicilianos suelen ser largos y, en muchos casos, este anh 
mal es el único medio de transporte en unas comarcas tan bellas 
como inacoesibies. 


Para la masa, escaldar las almendras en agua hirviendt 
y dejarlas en infusión; luego, enfriadas de repente y pe 
larias. Triturar las almendras en una batidora. Agrega 
poco a poco el resto de los ingredientes y batirlos jim 
tos en la batidora, hasta formar una masa blanda y mol 
deable. Envolverla en una hoja de film transparente * 
dejarla reposar en frío 2 horas. 

Estirar la masa formando una lámina de 1/2 cm de es 
pesor. Con los bordes del molde desmontable, efectúa 
en ella 4 círculos, cortarlos y hornear cada uno 15-1' 
minutos en el molde recubierto de papel de pastelería ; 
con el horno precalentado a 190-200 °C. En caliente 
cortar dos cuerpos de tarta en 12 porciones y dejar qui 
enfríen todas ellas. 

Para el relleno, mezclar en una fuente 50 g de azúca 
con la fécula. Agregar las yemas y algunas cucharada 
de leche. Batir bien con la batidora de varillas, sin qui 
se formen grumos. Cocer el resto de la leche con 50 \ 
de azúcar y la pulpa de vainilla. Despacio y de conti 
nuo, verter la fécula batida en la leche con vainilla hir 
viendo sin dejar de revolver Dejar que hierva varias ve 
ces a borbotones, hasta que la leche se espese. 

Mientras tanto, batir las claras a punto de nieve dejandt 
caer poco a poco el resto del azúcar. Incorporar las cía 
ras batidas a punto de nieve a la crema de vainilla y, sii 
parar de remover, calentar ésta hasta que vuelva a her 
vír a borbotones. 

Extender rápidamente la crema caliente sobre los do 
fondos de tarta, pues una vez fría pierde su elasticidai 
y la posibilidad de extenderla. Colocar encima los cuer 
pos cortados en porciones, repartir por encima la al 
mendra fileteada y espolvorear de azúcar en polvo. 


“Tarta de crema de vamilla" entr 

dos capas de masa de almendra tos 
tada, Para que la crema de vainilla 
se desborde, cuando todavía est 
caliente se corta la capa superior e 
12 porciones 
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Pon y pizza 



El hombre no vive sólo de pan, pero el italiano disfruta de las muchas varieda¬ 
des que en su país existen. En Italia, además de cortarse el pan en rebanadas pa¬ 
ra extender sobre ellas cualesquiera de las numerosas exquisiteces que se pro¬ 
ducen, se elaboran las más delicadas tortas. 

En muchos casos hasta llevan dentro su propia guarnición, como puede obser¬ 
varse en la pizza, que es el plato italiano por excelencia. En cualquier caso, se 
trata de descubrir otras especialidades, desde el pan de masa aromatizada con to¬ 
mate hasta las tortas picantes de queso y verdura realizadas delicadamente pa¬ 
sando por los calzoni, rellenos de manera opulenta. 






El pan de cada día 


Prácticamente ninguna otra cocina 
está a la altura de la italiana en rela¬ 
ción con el “pan de cada día”, pues 
en Italia son muy pocas las comidas 
que no se acompañan de pan ti otro 
producto similar. El pane se elabora 
en todo el país, por lo general con 
harina de trigo blanca^ pero en algu¬ 
nas ocasiones también con harina in¬ 
tegral. El pan no sólo es indispensa- 
l>le en las comidas, sino que forma 
pane esencial de cierto.s amipmsto, 
como Jos crosHni o las bntschette, o 
de sopas como el pancotío, que en 
definitiva tiene el significado literal 
de “pan cocido". La panzandla tas- 
cana, que es una ensalada realizada 
con pan, se prepara con las rebana¬ 
das sobrantes del día anterior puestas 
a remojo, En muchos casos, el apro¬ 
vechamiento que se hace del pan co¬ 
mo ingrediente de algunos platos vie¬ 
ne impuesto debido a que el pan 
blanco se consume el mismo día de 
su elaboración. Los restos que que¬ 
dan se preparan al día siguiente, em¬ 
pleando siempre para ello mucha 
imaginación. 



TORTAS 

Para su elaboración tan sólo se re¬ 
quiere unos pocos y sencillos Ingre¬ 
dientes como harina, agua y, acaso, 
un poco de sal. Básicamente repre¬ 
sentan la forma primitiva del pan. 

Los ingredientes se amasan, se esti¬ 
ran en láminas finas y, normalmente, 


se cuecen ptjr ambos lados sobre 
una superficie caliente, que incluso 
puede ser de piedra, barro cocido o 
hierro fundido. Lts tortas de este tipo 
se destinan al consumo inmediato, 
pues se endurecen y se secan muy 
pronto. Es el caso del pane camsau, 
una finísima y bien cocida torta tradi¬ 


cional de los campesinos y pastores 
sardos, que hoy día puede adquirirse 
en toda Italia en tiendas especializa¬ 
das, Para prolongar su conservación, 
las tortas elaboradas con harina y sé¬ 
mola fina de trigo duro se cuecen 
primero y, después, se secan por se¬ 
parado en el horno. Las crescentim 
y la piadína de Emilia Romana son 
originarias de la cocina rural; la últi¬ 
ma se cuece sobre planchas especia¬ 
les de hierro fundido o de barro. Por 
el contrario, las tortas más gruesas, 
como la fcicaccia^ que presenta dis¬ 
tintas variantes y denominaciones re¬ 
gionales, se elaboran con levadura y 
se cuecen en el horno. En su versión 
más sencilla, la focaccia se prepara 
extendiendo sobre una placa de hor¬ 
near la masa de levadura, que, una 
vez cocida, se corta en trozos rectan¬ 
gulares, para tomar solos o en forma 
de bocadillo. Sin embargo, más co¬ 
mún es la focaccia cocida con su 
guarnición, que puede consistir en 
aceite de oliva con sal gruesa -va¬ 
riante que en Tosca na y Umbría se 
llama scbiacciara- o en sardinas, ce- 
Ixilla, aceituna.s o queso. Obsérvese 
que hay muchas .similitudes entre la 
focaccia y la pizza napolitana, que 
se presenta con una guarnición más 
generosa y una capa de masa más 
delgada, 

FIZ2A 

Aunque en Italia no se considera co¬ 
mo pan. la pizza debe citarse en este 
capítulo desde el momento en que 
de siempre se ha elaborado con su 
misma masa, unas veces con levadu¬ 
ra y otras con recentadura como leu¬ 
dante. Tras la cocción del pan, los 
panaderos aprovechan el calor so¬ 
brante o residual para pasar por el 
horno de piedra las tortas. Como mu¬ 
chos de los más apreciados platas 
italianos, la pizza en un principio 
príxiucto de la encina poi'em y con.s- 
tituía un refrigerio de sabor fuerte 
que, sin ser necesariamente opulento, 
se tomaba con la mano. 



Horno de piedra, existente todavía hoy en algunos oaserios italianos, donde, ali¬ 
mentado con leña, se cuecen a la manera tradicional el pan. la piziñ y otros produc 
tos similares. Para cocer piezas grandes se aprovechan las altas temperaturas; las 
piezas planas, como por ejemplo la pizza, se introducen después. Para calcular ei 
tiempo y la temperatura de cocción, sób cuenta ia propia experiencia. 
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La “piad i na” es el pan típco de Emilia 
Romaña. Las tortas se pueden comer 
solas, pero también rellenas espléndida¬ 
mente. 


La "ciabatía” y loa “ciabattíni" se 

elaboran con la misma masa, aunque 
por razones obvias la cocctón de los 
panecillos es más corta. 


“Pane carasau", carta de música o 
papel pautado, se llama esta especiali¬ 
dad sarda con forma de delgada torta. 


PANES Y PANECILLOS 

Las fomias que los cocineros italianos 
dan a sus panes y panecillos, todavía 
son más variadas que las de las tor¬ 
tas. La enorme variedad existente in¬ 
cluye desde ta hf>gaza rústica^ más o 
meno.s redonda, pasando por el pane 
a casetta o pancarré, "pan de molde” 
utilizado para elalx^rar tostadas, los 
tramezzim o "bocadillos italianos" y 
las tanine o ‘'canapés'', hasta las tren¬ 
zas, los cuernos, las roscas y las pie¬ 
zas de formas llenas de fantasía co¬ 
mo las venecianas que figuran en la 
página anterior- todas ellas son pie¬ 
zas elaboradas con la misma masa. 


En ciertas festividades se hacen pa¬ 
nes de formas especiales, como el 
pan di Giuseppe, que, elaborado en 
una pequeña aldea siciliana el día de 
San José, presenta la forma de un 
pez u otros símbolos de naturaleza 
cristiana. En Roma tiene tnucha acep¬ 
tación el has tone o "bastón”, parecido 
a la baguette francesa. Muchos "pa¬ 
necillos” romanos, panini, parecen 
una versión de pequeño tamaño del 
mismo. La dabatta, palabra que sig¬ 
nifica en italiano "zapatilla”, es un 
pan casero de forma alargada que se 
ha hecho muy popular en otros paí¬ 
ses. El nombre está plenamente justi¬ 


ficado, ya que su forma presenta 
cierto parecido con el de una zapati¬ 
lla ancha. La ciabatta se realiza a 
partir de una masa de levadura blan¬ 
da mezclada con aceite de oliva. Para 
la elabonición casera de una ciubana 
se necesitan 750 g de harina de trigo, 
una pastilla de levadura fresca (42 g), 
1/2 1 de agua templada, 2 cucharadi- 
tas de azúcar, 160 mi de aceite de 
oliva y 3 cucharaditas de sal. Con la 
harina, el agua, la levadura y la mitad 
del azúcar se prepara una masa pre¬ 
via que fermenta durante 1 hora. 
Después .se incorporan los ingredien¬ 
tes restantes, dejando que la masa 
fermente durante otras 3 horas; tras 
amasar el coniunto, se deja fermentar 
de nuevo 3 horas más. Pasado el 
tiempo, con la masa se hacen piezas 
alargadas, redondeadas en los extre¬ 
mos, que se espolvorean de harina y, 
iras una última fase de fermentación 
de 1/2 hora, se cuecen durante 25- 
30 minutos a 250 °C. La receta es 
sencilla, pert> exige mucho tiempo. 

En cualquier caso, la caráeterí.stica 
miga blanda de la ctabana^ con ,sus 
grandes e irregulares ojos, y la corte¬ 
za, también blanda, se forman como 
consecuencia de largos períodos de 
fermentación. Además, a veces la ma¬ 
sa de la ciahaua incluye aceitunas 
negras picadas o trocitos de tomate. 
Recién hecho este pan resulta exqui¬ 
sito, incluso sin guarnición. Con la 
misma masa de la ciabatta se pue- 
tlen ctmléccionar otro tipo de paneci¬ 
llos, que por lo general son de forma 
cuadrada u ovalada* El pan blanct> 
toscano es lan fanioso ctimtí la da- 
imtkL Se canicteriza por carecer de 
sal. Nunca .se sabrá ,si la ausencia de 
sal se debe a que este tipo de pan 
procede de una época en que la sal 
era demasiado cara, o a que los tos- 
canos renunciaron expresamente a 
ella para destacar el salxír propio de 



Panes sicilianos, de todas Las formas posibles, componen este colorista y llamativo 
carra de mercado. El pan cuenta en Sicilia con una larga tradLctón, que hizo posible 
la fertilidad de sus tierras y que la isla mereciera ya en la Antigüedad la consideración 
de granero. Asi se explica que Sicilia fuera la meta de muchos conquistadores, que 
también dejaron su impronta en la cocina del lugar. 


Jíi guarnición. Lo cierto es que los di¬ 
ve rso.s crostini toscanns, la fetíunía 
-tostada frotada con ajo y rociada 
con aceite de oliva- y la panzanelía 
sólo ofrecen su sabor incomparable 
cuando no tienen sal. 

V-1 -.2 de 

Los grissini, elaborados con la masa 
de pan blanco, son galletas en forma 
de bastón estrecho famosas en todo 
el mundo. Por lo general se compran 
ya hechos, incluso en Italia, envasa¬ 
dos cuidado.samente y presentando 
todfjs la misma longitud y diámetro* 
Al contrario, los "auténticos” cí'ossini 
están Jtechos a mano y suelen ser 



Los “grisstni”, que suelen tomarse con 
vino o cerveza por toda Italia, son origi¬ 
narios de Turin. 


más higos e irregulares que los de 
elaboración industrial. En algunas 
ocasiones, antes de cocerlos se aro¬ 
matizan agregándoles semillas de sé¬ 
samo o de adormidera. En Italia se 
sirven como antipasto^ al igual que 
los lamliiy que, originarios de Cam- 
pania, extienden su consumo por to¬ 
da la zona sitreña; los hay con f<.>rma 
de rosca, ro.st|uilla o nudo, üi ma.sa 
suele aromatizarse con semillas de hi¬ 
nojo y, en algunos lugares como Ña¬ 
póles, también con pimienta o ¡lepe- 
roncíni. 

























298 Pan y pizza 


Harinas y especias: 
determinantes del sabor 
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LOS CEREALES 
Y SUS VARIEDADES 

Lá harina de pan más apreciada y uti- 
li^cb en lüilla. a mucha distancia de 
U>das ías demás, es la procedente de 
los granos tiernos y harinosos del tri¬ 
go blando, que es una variedad del 
trigo. También se emplea sémola fina 
de trigo duro, que no admite ser mí> 
lída pura obtener harina. Estas dos 
variedades de trigo presentan ciaras 
diferencias según proctdím del norte 
o del sur; mientras en las del norte la 
harina nunca es lo suficiente blanca y 
fina, en las del sur, j^jr ejemplo en 
Apulia, las preferencias se decantan 
por el trigo duro. Este último aparta 
“consistencia’* y, así, el pan elaixjrado 
comci sémola de trigo duro no “enve¬ 
jece" tan rápidamente como el hecho 
con harina de trigo blando. No obs¬ 
tante, en las regiones alpinas de Italia 
también se hace pan con harina de 
centeno y no faltan panes especiales 
elalK?rados con harina de mal;:. 


que se puede estaliilí^ar con la adi¬ 
ción de sal. Hn él se encuentran las 
burbujas gaseosas fonnadas por la 
acción de la levadura, dando lugar a 
la aparición de poros u ojos. Aliímr 
bien, para que el gluten actúe debi¬ 
damente se necesita tiempo. Por este 
motivo, antes de fermentar la masa 
dé levadura debe amasar.se muy bien 
duran le largo tiempo. Como los otros 
cereales poseen un tipo de polen 
que no presenta las mismas caracie- 
rísiica.s que el del trigo, para liacer 
con ellos pan no queda mis remedio 
que me/.clar pniciicamenie todas sus 
harinas con cierta cantidad de harina 
de trigo, variable según los casos. La 
úníc^ excepción es el centeno, ya 
que con la harina de este cereal se 
puede hacer pan con tan sólo añadir¬ 
le un leudante e.special: la recentadu¬ 
ra Q masa madre. 

U HARINA DI TRIGO 
y Sm TIPOS 




LA HARINA DE TRIGO 
Y SUS CARACTERÍSTICAS 

En principio, la masa se puede pre¬ 
parar prácticamente con ttxias las ha¬ 
rinas de irigo; tan sólo basta con 
agregarles agua y, si acaso, un pocp 
de ,saL No obstante, de este modo 
sólo es posible conseguir -como mu¬ 
cho- tortas delgadas. Para elaborar 
panes o tortas espí>niosas y tiernas se 
necesita, ademas, un leudante como 
la levadura. Y precisamente aquí es 
donde hay que tener en cuenta la ca- 
racterístiai principal eje la harina de 
trigo: su contenido en gluten. Esta 
proieína determina la formación en la 
masa de una especie de armazón, 


Tomando como referencia la harina 
de trigo blando, podemt>s decir que 
no todas las harinas de triga son 
iguales. La diferencia está en el grado 
de molienda del trigo, es decir, en 
los componentes del grano que ha¬ 
yan pasado a la harina. Si sólo se 
muele el interior albumínost) del gra¬ 
no, se obtiene una harina blanca y fi¬ 
na c|ue, sin embargo, contiene pocas 
núneraies y poca fihra.'Dlcho de otr<j 
modo: cuanto may<jr sea la cantidad 
de capas exteriores del grano que se 
muelen con éste, más oscura y nuiri- 
tivíi será ía harina. En Italia, como en 
el resto del mundfi, la harina de trigo 
se comercializa tipificada. Así, ai 
comprar harina de un tipo determina¬ 


Trigo molido o triturado. Harinas de trigo tipo 405, tipo 550, ti¬ 
po 1.060, tipo 1.700 y trigo triturado. Los dos primeros corres¬ 
ponden. respectivamente, a los italianos 00 y 0. La harina integral 
s© llama en ttalino fanrm integrsJe. 


do .se tiene la seguridad de adquirir 
un producto de igual comenido en 
minerales, mismo color e íLléntica.s 
características de tratamiento. No obs¬ 
tante, la clasificación de los tipos 
puede variar según los países. En Ita¬ 
lia la clasificación se extiende desde 
00 {doppio zero} hasta la fariña inte- 
grate o “harina integrar’, pasando por 
el 0, 1 y 2. En el resto de Europa el 
e.sc|uema de lo.s tipos es más riguro¬ 
so, aunque algunos liptJs de harina 
corresponden a las italianos: el tipo 
405 corresponde al doppio zero. el 
505 al “0", el 812 ai y el L200 al 
“2”. La fariña integraie se comerciali¬ 
za como íipcj 1.7Ó0. En ftalla, las va¬ 
riedades de pan se clasifican «emen¬ 
do en cuenta los tipos de harina 
empleados para su elalx>raci6n. 

OTROS INGREDIENTES 
DEL PAN 

Las diferentes clases de pan italiano 
se distinguen, además de por el tipo 
de harina empleada en su elabora¬ 
ción, por los ingrediemes incorpora¬ 
dos a la masa aparte de los habitua¬ 
les como pueden ser la harina, el 
agua, la sal y I alevadura. El pan de 
masa enriquecida se llama pane di ti¬ 
po speciah. Tratándose de este tipo 
de pan, los italianos .son muy exigen- 
te.s. Así, se habla de ¡}ane di tip(í spe- 
cíate cuando en su composición se 
añade leche, mantequilla, aceite de 
oliva p manteca de cerdo. CaUfica- 
Tlóri que también se aplica a las ga¬ 
lletas fermentadas dulces, que inclu¬ 
yen en su elaboración azúcíir o uvas 
pasas, y al pan cuya masa incorpora 
diversas especias, llamado asimismí> 
pane condíto o “pan condimentado". 


A 


I 









y ,* ^ 


tsriCíAS V SEMaii-S 
A Ja llora de hacer el pan y, en gene¬ 
ral, cualquier otra receta o composi¬ 
ción, la cocina italiana es impensable 
sin las especias. Aunque de la ‘labor 
de condimentación" se suelen encar¬ 
gar -en buena medida- las hierbas 
frescas, el ajo y la cebolla. Los dos 
primeros condimentos aquí señaladas 
se apartan un tanto de los normal¬ 
mente utilizados, pues son semillas 
de (1) girasol (gimsoíe, Heifanthtís 
annus) y (2) de calabaza {zueca, 
CucurbÜa mepcimá). Como su sabor 
combina muy bien con ios productos 
de panificación^ se distribuyen písr 
encima de los panes y panecillos; pe¬ 
ro también tienen mucha aceptación 
Ecjmadas en crudo como pipas, que 
son excelentes y muy sanas. (3) Las 
guindillas verdes y rojas (peperonci^ 
Capsicum annmtm) son muy 
apreciadas en Italia, sobre todo en el 
sur, por lo que se emplean en mu¬ 
chos platos para “alegrar"' su sabor 
Los calabreses, que junto a la pimien¬ 
ta y la sai ofrecen en sus restaurantes 
guindillas secas para una condimen¬ 
tación suplementaria, destacan por el 
alto consumo de estas pimientos pi¬ 
cantes, No sin razón se llama diaviu 
Hilo o diuL^úletto, “diablillo", una va¬ 
riedad de guindilla extraordinaria- 
mente picante de los Abruzzos; la va¬ 
riedad que muesü^ la fotografía es 
alargada y más suave, y se conoce 
con el nombre de a sigaretta. Los pe- 
}>enmcini tlan un toque especial in¬ 
cluso a las [liaros más sencillas; por 
ejempkí, en una pasta con ajo y acei¬ 
te de oliva. También es picante el 
oHu sanio o "aceite sagrado", prepa- 
nido con iK^pemneini cortados en 
trozos muy fXHjueños que se riegan 
con el mejor aceite de oliva. Kl con¬ 
junto se mantiene en maceración al¬ 
gunos días, incluso semanas; pasado 
el liempí), basta agregar unas píxas 
gotas para dar a las carnes, a las ver¬ 


duras o a las ensaladas un agradable 
sabor picante. Las semillas de sésa¬ 
mo, tanto ias negras y no peladas 
(4), como las claras y no peladas (5) 
y las peladas (6) sirven para distri- 
huir sobre los productos de panifica¬ 
ción más diversos, desde el pan has¬ 
ta las pastas y los confites. Una 
e.specia singular, elaborada con las 
puntas de las híijas secas de una va¬ 
riedad de meliloto, es el trébol he¬ 
diondo o hierba cabruna (7), utiliza¬ 


se recurre al cardamomo para aroma¬ 
tizar el famoso p^tn/ofte, pastel de 
formato aplanado y en cuya elabora¬ 
ción entran como ingredientes funda¬ 
mentales azúcar, almendras, frutos se¬ 
cos y fruta confitada, (9J Las semillas 
de alholva (fieno greco, 7)igofieíkt fo- 
ennm-gmecum) suelen tostarse antes 
de darles un destino o uso concreto, 
pues crudas ofrecen un desagradable 
sabor amargo. Se utilizan para condi¬ 
mentar pan, potajes y sopas, (10) La 


Las semillas de anís se usan en Italia 
en reposte lia -lo.s anicim son confi¬ 
tes aitjmálicos, llamados así debido a 
su principal ingrediente-, pero tam¬ 
bién para elabc?rar caramelos, con hi¬ 
gos secos y con aceitunas encurtidas. 
(15) Las .semillas de hinojo {fínoc- 
cbto, bXH^niculum vuígaré) tienen un 
sabor muy parecido, y se emplean 
sobre todí J en Toscana -de donde es 
originaría h Jínoccbianu, embutido 
aromatizado con hinojo- y en las re¬ 
giones del sur A.simismo los taralH, 
rosquillas picantes que en Campania, 
Apuiia y Calabria sustituyen al pan 
de los antlpasto, m caracterizan por 
estar aromatizados (xm hinojo. El sa¬ 
ibor de las (l4) semillas de cilantro 
( coriandoio, Coriandrum satinum) es 
muy característico, recordando al de 
la naranja; se uiiiíZíin para aromatizar 
productos de panihcaclón y reposte¬ 
ría, pero también para condimentar 
embutidos, como por ejemplo la 
mortadela. (15) Las semillas de lino 
ísemi di Hno, Linum usiratissimum) 
se encuentnin en Italia en un tipo de 
pan elabonido con una jnezcla de 
harina de centeno y de trigo. Antes 
de utilizarlas, las semillas de lino se 
someten a un tratamiento especial 
con el fin de que desarrollen un sa¬ 
bor a frutos secos. (16) Las semillas 
de alcaravea (comino íedesco, Canm 
cartfl) se utilizan en el noreste italia¬ 
no, en el Tírol meridional, en Friul y 
en Ve necia como ingrediente en pro¬ 
ductos de panadería, en platos de 
patata y de hierbas, en cocidos y en 
embutidos. En las regiones mediterrá¬ 
neas, la aromática y ligeramente pi¬ 
cante (17) neguilia {nigeíla, Mgella 
saliva) tiene aplicación espolvoreada 
.sobre tortas de harina de trigo, (IS) 

El comino (col^Jí>io, Cunjlnttm eymi- 
mtm) es de origen mediterráneo y 
tiene un sabor amargo y picante muy 
canicterístíco. 



do también en pa íses como xSuiza y 
en Austria pura aromatizar panes y 
quest>s. Actualmente, en Italia r! acei¬ 
te de (8 ) cardamomo Icúrdatmjmo, 
Bella fia cardmnoninm} se utiliza pa¬ 
ra aromatiza.r licores y pastas. En la 
Edad Media el polvo de cardamomo 
era muy usado en Venecia. pero lam¬ 
inen en otras ciudades como Pisa y 
Genova. En la Siena actual es posible 
que se continúe una tradición que se 
remonta a la época medieval cuando 


pimienta de Jamaica ipimentó, Pi- 
menla dioica) tiene un ligero sabor a 
clavo, canela y nuez moscada. Es un 
clásict) de ios pasteles a roma tizados. 
(11) í.as semillas de adormidera (pa- 
pavero, Papamr somni/erum) .se em¬ 
plean en Venecia pam realizar panes 
y rosquillas, tal vez debido a la in¬ 
fluencia de las cercanas cocinas de 
las monarquía.s imperiales y reales, 
en las que gozaban de gran acepta¬ 
ción los dulce.s con adormidera, (12) 











'iTíl 


300 Pan y pizza 



Elaboración, sin masa previa, de 
una masa de levadura sencilla: 


MezcEar 300 g de harina, de trigo 
tipo 550 -tipo ■'0" iíalianio-. con 
1/2 cucharadÉta de sal Desmenu¬ 
zar 1/2 pastilia de levadura fresca, 
unos 20 g, y disolvetia en 150 mi 
de agua templada. 



Con la solución de levadura, mez¬ 
clar 2 cucharadas de aceite vegetal 
--si se trata de masa para pizzas es 
mejor utilizar aceite de oliva, pues 
aporta a la masa un sabor adicio¬ 
nal- V verter et liquido en la mezcla 
de harina y sal, 



En una fuente, batir con un cu¬ 
charón la mezcla de levadura y 
aceite incorporando poco a poco 
harina hasta que la masa empieza 
a solidificarse. 



Utilizando un raspador, retirar la ma¬ 
sa de la fuente y extenderla sobre la 
superficie de írabajo enharinada. A 
continuación, seguir amasando la 
masa con las manos. 


Amasar con ias manos 5 minutos co¬ 
mo mínimo, golpeando la masa varias 
veces con fuerza contra la superficie 
de trabajo para que resulte homogé¬ 
nea y elástica. 


Formar ocn la masa una bola y de¬ 
positarla una fuente. Espolvorear- 
la de harina y cubrirla con un paño 
limpio. 




Dejar que fermente durante 30 mi¬ 
nutos en un lugar caliente, hasta 
que la masa doble su volumen. Ar¬ 
tes de continuar trabajándola según 
la receta correspondiente, volv®^ a 
amasaria con fuerza. 


Masas básicas de pan 


Pre.í;dadiendo de las tortas más sen- 
ciíla.s, k mayorí:! de los restíintes ti¬ 
pos de pan, tanto los de formato pla¬ 
no como los de formato normal, 
necesitan para su elaboración un ga- 
sificanre o leudante que ahueque La 
masa y origíne una miga blanda. 
Aparte de en Italia, iradicionalmente 
son dos los ga.s i ficantes utilizados: la 
levadura y la ma.sa madre o recenta¬ 
dura. Ambos ingredientes dan lugar a 
un proceso de fermentación que pro¬ 
voca la Formación de burbujas de gas 
que, a su vez, dan lugar a la forma¬ 
ción de poro.s u ojos en la masa. 

MASA MADRE 

La masa madre, lietííto di pane o 
crescente, hace que el pan se ahue¬ 
que sin necesidad de emplear más 
ingredientes; en eJ mismo momento 


que se agrega agua a la harina y se 
guarda en un lugar cálido, las bacte¬ 
rias y levaduras presentes en la masa 
originan "espontáneamente" la fer¬ 
mentación. Lo ideal es que la masa 
permanezca a una temperatura cons¬ 
tante de 25 °C, por lo que el agua 
añadida debe encontrarse entre 40 y 
45 *C. No obstante, aunque se cum¬ 
plan estrictamente ttxlas las normas, 
ocasionalmente la ma.sa madre apli¬ 
cada puede malograrse; en tal caso, 
desprende un fuerte olor a vinagre. 
Este riesgo se evita si la masa madre 
se elabora con levadura, al igual que 
la de las fotografías. Durante la fase 
de fermentación Ja masa cruda se cu¬ 
bre con una hoja de film transparen¬ 
te, que mantiene mejor la humedad y 
la temperatura. La masa madre se uti¬ 
liza sobre todo con la harina de cen- 



Masa madre de centeno 
con levadura: 


Revolviendo, disolver 15 g de leva¬ 
dura en 1/41 de agua. El agua debe 
estar a 40-45 


Con un cucharón, mezclar poco 
a poco la levadura dísuelta con 
125 g de harina de centeno 
tipo 1.150. 


Batir la masa cruda, taparla con 
una hola de film transparente y 
con un paño de cocina. Mantenerla 
24 horas en un sitio caliente. 


Mezdar 125 g de harina de cen¬ 
teno con 1/8 i de agua, revolvien¬ 
do sin parar. Tapar la mezcla y 
mantenerla 3 días en un sitio ca¬ 
liente. hasta que la masa despren’ 
da burbujas. 
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teño y, tanto en Italia como en otros 
países europeos, se utiliza en general 
para preparar pan exclusivamente de 
centeno; como por ejemplo, ciertas 
tortas muy condimenLadas de! Tirol 
merídionaL 

MASA 01 LEVADURA 

En la realización de los productos de 
panificación italianos, desde el pan 
hasta la pizza pasando por tos grissP 
ni, se utiliza masa de harina de trigo 
y el gasificante más habitual es el lie- 
uito (di bitrd) o levadura de cerveza. 
Las masas de levadura tienen un pro¬ 
ceso de elaboración más bien fácil, 
aunque hay que procurar que todos 
los ingredientes estón a la temperam^ 
ra ambiente y que el agua alcance 
los 40'45 °C. Al encontrarse Ja masa 
entonces a una temperatura idónea, 
la levadtira desarrolla su acción sin 
problemas. La levadura de panadería 
se vende fresca, en pastillas, o tam¬ 
bién seca, en bolsitas; 20 g de leva¬ 
dura seca equivalen a 70 g de leva¬ 
dura fresca. La principal diferencia 
entre ambas levaduras está en que la 
fresca se disuelve en líquido caliente 
con un poco de azúcar o de harina y 
debe fermentar ligeramente, en tanto 
que la seca se puede mezclar sin más 


con el resto de ingredientes. No obs¬ 
tante, también se puede prescindir de 
la masa previa con la levadura fresca; 
la secuencia fotográfica de la página 
anterior muestra todo el proceso. 

RAN DE MASA DE LEVADURA 

La masa de levadura como la indica¬ 
da en estas páginas es la más aprc3- 
piada para elaborar panes de formato 
plano o pizzas^ pues no necesita au¬ 
mentar mucho de volumen. Sin em¬ 
bargo, la elaboración de la mayaría 
de panes italianos de levadura re¬ 
quiere más tiempo. La masa de la 
ciahatta, por ejemplo, debe fermen¬ 
tar más o menos medio día; y el pa¬ 
ne sciocco sin sal tosca no, necesita 
unas cuantas hora.s. La considerable 
inversión de tiempo que supone Ja 
elaboración casera es, sin duda, una 
de las causas de que hoy día eí pan 
se produzca de manera industrial in“ 
cluso en Italia, un país que exige que 
los productos alimentarios tengan el 
máximo nivel de calidad. No obstan¬ 
te, lejos de c.aer en el olvido, todavía 
se utilizan hoy los métodos artesana¬ 
les, como la cocción del pan en hor¬ 
nos de lena o de piedra; y las recetas 
sencillas, rurales en mucho.s casos, si¬ 
guen teniendo gran aceptación. En 


este sentido, un buen ejemplo son 
las crescentíne, crescentina en singu¬ 
lar, o ''mediaslunas''; asi se llaman en 
Emilia Romana unos panecillos que 
.se sirven recién hechos y .se toman 
todavía calientes con los antipasto. 
Las crescentine llaman la atención 
por su método de elaboración, poco 
habitual tratándose de pan. En efec¬ 
to, la masa se fríe en pequeñas por¬ 
ciones, por lo que la cresceníina se 
llama también gnocco frito. La varian¬ 
te más sencilla incluye como ingre¬ 
dientes únicos harina, agua, levadura, 
sal y aceite para freír. Por lo tanto, ia 
receta recogida en la parte superior 
derecha de esta misma página, que 
incorpora leche, es un pí^co más rica 
de contenido, ia levaduni también 
puede sustituirse alguna vez por na¬ 
trón, o bien incorporar a la masa 
hierbas picadas. En una variante más 
consistente, el gnocco ingrassaio, se 
incorpora a la masa trocitos de toci¬ 
no. En ciertas zonas de Emilia Roma¬ 
na, estas tortas, que a diferencia de 
las crescentine en vez de freírse se 
cuecen en ei horno, se comen recién 
hechas acompañadas de un sustan¬ 
cioso almuerzo que tradicional mente 
se toma tras haber efectuado las pri¬ 
meras tareas del día. 


Las "crescentine", como puede 
observarse en estas fotografías del 
rístorante "Gaííida", de Castef Franco, 
siempre son de elaboración reciente. 
La siguiente receta es de elaboración 
casera. Tamizar sobre la superficie de 
trabajo 500 g de harina de trigo, tipo 
405, y hacer un hueco en el centro. 
Esparcir un poco de sal en el borde 
de la harina, disolver 30 g de levadu¬ 
ra fresca en 1/2 1 de leche y verter la 
mezcla en el hueco. Batir, sin parar 
de revolver, añadiendo poco a poco 
harina de los bordes hasta lograr una 
masa firme. Incorporar 25 g de rrian- 
tequítla blanda en trocitos y continuar 
amasando hasta que la masa sea 
homogénea y elástica. Pasarla a una 
fuente, taparla y mantenerfa en un lu¬ 
gar caliente hasta que duplique su 
volumen. Estiraría, formando una iá- 
mina de 3-4 mm de espesor, y cor¬ 
tarla en rombos de 4 cm de lado. 
Catentar aceite de oliva en una sartén 
o en una freidora a 180 “C y freír 3- 
4 minutos, hasta dorarse, los rombos 
de masa; luego, darles la vuelta. Reti¬ 
rarlos, dejarlos que escurran sobre 
papel absorbente de cocina y servir¬ 
los callentes. 
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Dos recetas 
de “focaccia” 

LA FAMOSA TORTA LIGUR SE PUEDE ELABORAR EN VERSIÓN REFINADA O SIMPLE, 


FOCACCIA CON SARDINAS 

FOCACCIA CON ACEITE DE OLIVA 

Para la masa: 

Para la masa: 

650 g de harina de trigo tipo 550 

1 kg de harina de trigo tipo 405, 42 g de ievadura fresca 

42 g de levadura fresca, 1 cucharada de azúcar 

1/2 i de agua templada, 4 oucharadas de aceite de o//Va 

400 mi de agua templada 

2 cucharaditas de sai 

4 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de sai 

Además: 

Para fa guarnbjón: 

aceite y harina para la bandeja de hornear 

750 g de ceboiia, 3 dientes de ajo 

100 mi de aceite de oliva virgen extra 

sai marina gruesa, pimienta recién molida 

unas 50 aceitunas negras pequeñas, opcionaimente sin hueso 

7 cucharada de perejil picado, 2 cpcharadas de aceite de oiiva 

sai mañna gruesa 

Además; 


acmte para fa plancha 

Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un hueco en 

Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un hueco en 
el centro. Desmenuzar la levadura, agregar e! azúcar y 
disolver todo con un poco de agua incorporando hari¬ 
na de los márgenes. Espolvorear la masa cruda de hari¬ 
na, taparla y dejar que fermente durante 15 minutos en 
un sitio caliente y protegido de las corrientes de aire, 
hasta que aparezcan grietas en la superficie. 

el centro. Desmenuzar la levadura, disolverla en el agua 
y mezclarla con un poco de harina de lc>s márgenes. Es¬ 
polvorear la masa cruda de harina y cubrirla con un pa¬ 
ño. Dejarla que fermente en un sitio caliente y protegi¬ 
do de las corrientes de aire, hasta que aparezcan grietas 
en la superficie. Amasar la masa previa añadiendo acei¬ 
te y sai. Formar con ia masa una bola, taparla y dejarla 
que fermente hasta que duplique su volumen. 

Agregar a la masa previa el resto del agua, el aceite y la 
sal. Amasar todo hasta conseguir una masa elástica; si se 
pega, mezclar un poco de harina. Formar con la masa 
una bola, espolvorearla ligeramente de harina, taparla y 
dejar que fermente otros 30 minutos hasta que duplique 
su volumen. 

Amasar la masa y partirla a la mitad. Estirar las dos par¬ 
tes sobre una superficie de trabajo enharinada, fomian- 
do 2 rectángulos de 30 x 40 cm. Colocar éstos en una 
bandeja de hornear engrasada y ligeramente enharina¬ 
da, taparlos y dejar que fermenten 15 minutos en un si¬ 
tio caliente. 



Los huecos de las tortas 

no absorben por completo 
el aceite de oliva, io que 
hace que las foccaclas se¬ 
an muy jugosas. 


Para la guarnición» filetear las sardinas* Para ello, sepa¬ 
rar las aletas y las cabezas. Luego, cortar cada sardina 
por la región ventral utilizando un cuchillo pequeño y 
afilado. Con el dedo pulgar, dejar al descubierto la es¬ 
pina central y retirarla con cuidado sin dañar los filetes. 
Unir los filetes y lavarlos bajo un chorro de agua fría; se¬ 
carlos bien con un paño. Pelar las cebollas, partirlas a la 
mitad y cortarlas en rodajas finas. Pelar y picar el ajo. 

Amasar la masa de la focaccia y partirla a la mitad. Es¬ 
tirar las dos partes sobre la superficie de trabajo, for¬ 
mando dos rectángulos de 25 x 40 cm. Colocarlos en la 
bandeja de horncíu* untada de aceite y pincharlos varias 
veces ctm un cucitillo. Cubrirlos con las sardinas, la ce¬ 
bolla y el ajo. Esparcir por encima sal, pimienta y pere¬ 
jil; rociarlos con aceite de oliva. Dejar que focaccie 
fermenten 30 minutas más y cocerlas 20-25 minutos en 
el homo precaleniado a 200 ®C. 


Hacer huecos en la torta, presionando con los dedos ín¬ 
dice y corazón a distancias regulares. Repartir un total 
de 50 mi de aceite de oliva en los huecos de cada cor¬ 
ta, tal como se indica en la fotografía superior. Esparcir 
sal gruesa sobre una de las dos tartas, y depositar una 
aceituna en cada hueco de la otra. 

Cocer las tortas 20 minutos en el horno precalentado a 
200 ^C. Retirarlas y dejarlas enfriar sobre una rejilla. 
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El jamón secado al aire 

-en la fotogralía, un es¬ 
pléndido San Daníef©“ es 
toda una delicia, capaz de 
convertir una simple focac- 
aia en una e>!periencta gas¬ 
tronómica singular. 


Muchos campesinos 
sicilianos elaboran el 
pecorino al modo tradi¬ 
cional, En la fotogmiía, 
sobre fuego de teña se 
callentan tos calderos de 
cobre con la leche de 
oveja y el cuajo hasta su 
total coagulación. 


“Focaccia” con 
“pecorino” y jamón 


APARENTEMENTE SENCILLO, ESTE PAN ES IDEAL 
PARA LOS AMANTES DE LA BUENA COCINA, 


El jamón y el pecorino escogidos para preparar esta re¬ 
ceta dependen de ios gustos personales y del presu¬ 
puesto doméstico. Por lo que al jamón se refiere, inclu¬ 
ye diversas ciases que van del proscíutto di Parma, 
continúa con el más suave San Daniele y termina con el 
ciilatello, una especialidad de la comarca de Zibello, en 
la provincia de Panmaj poco conocida fuera de Italia. El 
culatello tan sólo se elabora con la jugosa parte central 
de la pierna del cerdo, que se sazona y se cura al aire 
durante 9 meses; en el mercado, este tipo de jamón al¬ 
canza precios más bien altos. Más amplia todavía es la 

oferta de variedades de pecorino, el queso duro de le- Durante la cocción, sobre la 

, - i . * 1 1 T 1 ■ ^ focaccia se reparten tnocítos de 

che de oveja producido en el centro y sur de Italia si- y ^1 gusto, Co¬ 
guie ndo diversas recetas que varían según cada región. mo se puede observar a! fondo, 

Lo mejor es decidirse por un pecorino "semicurado", se- Srintiz^^ Por 

tnifresco en italiano, cuya pasta no se desmigaja tanto otra parte, ocultos en la masa, 

como la del pecorino muy curado, por lo que se funde te Imagen del pri^r 

^ . plano, mantienen la jugosfdad 

delicadamente durante la cocción. conjunto at no recibir direc- 

_ tamente el calor del homo. 




Para la masa: 


550 g de hama de tngo tipo 550 


25 g de levadura fresca 


200 mi de leche templada 


100 g de mantequifta blanda 


2 huevos pequeños 


1/2 cucharadlta de sai 


Además: 


Í5Q ^ ote pecorino semicurado 


200 g de ¡amén italiano secado ai aire 


Bceñe de oliva y harina para ia bandeja de hornear 

Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un hueco en 
el centro. Desmenuzar la levadura, disolverla con un 
poco de leche y mezclarla con algo de harina de los 
márgenes. Espolvorear la masa cmda de harina. Cubrir 
la fuente con un paño y dejar que la masa fermente en 
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m sitio caliente y protegido de las corrientes de aire. 
Mantenerla hasta que aparezcan grietas en la superficie, 
Alrededor de unos 15 minutos. 

\ la masa previa, agregarle el resto de la leche, la man- 
;equilla, los huevos y la sal Amasar todo hasta obtener 
jna masa homogénea. Formar con la masa una bola y 
espolvoreada de harina. Ponerla en la fuente, taparla 
Y dejar que fermente durante al menos 2 horas en un lu¬ 
gar no muy caliente, 

Cortar el queso y el jamón en dados de 5 mm de lado. 
4masar de nuevo !a masa, incorporando los trocítos de 
queso y de jamón^ en el caso de que posteriormente se 
deseara extenderlos sobre la superficie de la focaccia, 
reservar algunos aparte. 


Partir la masa a la mitad y estirar ambas partes forman¬ 
do 2 tortas ovaladas de 20 x 30 cm de longitud y de an¬ 
cho, respectivamente, y de 2 cm de espesor. Colocar las 
tortas sobre una bandeja de hornear engrasada y ligera¬ 
mente enharinada, taparlas y dejar que fermenten unos 
30 minutos hasta que dupliquen su volumen. 

Untar bien las tortas con aceite de oliva y cocerlas 30- 
35 minutos en el horno precalentado a 200 X, Pasada 
la mitad del tiempo de cocción, esparcir sobre las tortas 
el resto de los trocitos de jamón y de queso al gusto. Re¬ 
tirar las focaccie del horno y dejar que enfríen dispues¬ 
tas sobre una rejilla. 
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La "CLictna povera", la 

cocina de campesinos y 
pastores, incluye en Sicilia 
las tortas con guarnición. 
Aunque son una comida 
müy completa, saciante, y 
sobre todo excelente, para 
su elaboración no requieren 
ingredientes car^s. 


“Sfin clone" clásico 
con tomate y cebolla. 
Aunque no presenta la 
opulenta guarnición de 
ia pizza, tampoco es tan 
austero como la (ocm- 
da. y respecto de la 
masa, supone una es¬ 
pecie de compromiso 
entre ambas. 


“Sfincione” 


ESTA ES LA "HERMANA" NAPOLITANA 
DE LA PIZZA SICILIANA. 

Jamás se resolverá la cuestión sobre sí la pizza y el sfin- 
cione -o sjinciuni en dialecto- tienen raíces comunes o 
si una de las tortas procede de ia otra. En cualquier ca¬ 
so, los sicilianos no están en absoluto de acuerdo en 
que la pizza y el sfincione sean la misma cosa. En este 
punto no se les puede negar que rengan razón, ya que 
la picante torta siciliana es completamente diferente a la 
masa de ia pizza napolitana: gruesa, blanda y bien co¬ 
cida en ia parte inferior y en los márgenes. En cuanto a 
la guarnición, al igual que sucede con la pizza, se im¬ 
pone la improvisación; así, algunos sfincioni llevan ro¬ 
dajas de salchichón o una salsa de tomate y carne pica¬ 
da {ragú), o bien se incorporan filetes de boquerón a la 
receta básica. Sin embaído, no puede faltar el cacíoca- 
vallo, un queso duro de elaboración y, textura similares 
a las del provolone, más conocido. El sfincione se pre¬ 
senta en dos formas: circular, en raciones individuales, 
o rectangular. La elección de una u otra forma depende 
del gusto personal; eso sí, tratándose de un sjí^icione de 
gran tamaño es preciso incrementar las cantidades de 
ios ingredientes indicadas en las recetas. 

Tradicional mente, los 
“sfíncionart” presentan 
esta sustanciosa torta re¬ 
cién horneada. Tan sólo se 
limitan a cortar las porcio¬ 
nes para sus clientes. 


Para la masa: 

500 g de harina de trigo tipo 405, 30 g de ievadura ñ-esca 
1/4 i de ¡eche templada 
1 huevo, 1/2 cucharadita de sal 
Guarnición para 4 sfíndonh 
1 kg de fomaíes 

3 dientes de ajo, 150 g de cebolla 
1 cucharadita de sai, 4 cucharadas de aceite de oliva 
20 ace/funas negras, 200 g de cacíocavafEQ 
1 cucharadita de hojltas de orégano 
Guarnición para una bandeja de hornear: 

T kg de fomaías, 3 dientes de ajo, 150 g de cebolla 
1 cucharadita de sal 4 cucharadas de aceite de oliva 
40 aceitunas negras, 250 g de caciocavallo 
hojitas de menta y de a/bahaca poco picadas 
Además: 

aceite de oliva para ios moldes o la bandeja 
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Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un hueco en 
el centro. Disolver la levadura en la leche y verterla en 
el hueco. Amasar hasta lograr una masa ligera. Formar 
una bola con la masa, taparla y dejar que fermente du¬ 
rante 40 minutos. 

Para la guarnición, blanquear los tomates, pelarlos y 
quitarles el rabillo y las pepitas. Cortar la carne en tro¬ 
chos. Pelar el ajo y la cebolla, picarlos fino y mezclarlos 
con el tomate, la sal y 2 cucharadas de aceite. 

Para los 4 sfincioni de ración, amasar la masa y partirla 
en cuatro partes. Formar con ellas 4 tortas gruesas, con 
márgenes de 2“3 cm de espesor cada una. Untar de acei¬ 
te 2 bandejas de hornear y colocar en ellas Jas tortas. 
Distribuir en kvS mismas la mezcla de tomate. Partir a la 
mitad las aceitunas y quitarles el hueso. El queso, par^ 


tirio en dados de 1 cm de lado. Sobre el tomate, repar¬ 
tir las aceitunas, el queso y el orégano. Verter por enci¬ 
ma el resto del aceite y, una tras otra, cocer las 4 tortas 
25“30 minutos en el horno precalentado a 200 

Para preparar un sfincione grande, e.siirar la masa hasta 
cubrir toda la superficie de la bandeja de hornear y un¬ 
tar esta última con aceite. Para que durante la cocción 
no se formen burbujas, pincharla varias veces con un te¬ 
nedor. Preparar el tomate, el ajo, la cebolla, las aceitu¬ 
nas y el queso como para las tortas de ración y repartir 
las hierbas sobre la masa. Cocer el sfincione 20-25 mi¬ 
nutos en el horno precalentado a 220 °C. 
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La “pizza capricciosa” 

se eíalxjra con Ea misma 
masa que la Margherita. 

Sin embargo, su guarnbrón 
incluye además tomate, ja¬ 
mán, cham piñenes, filetes 
de boquerón y corazones 
de alcachofa, rematando eí 
conjunto final mozzareila y 
hierbas. 



“Pizza Margheritta” 

ESTA SENCILLA PIZZA, CUYOS INGREDIENTES REPRODUCEN 
CON SU COLOR LA BANDERA ITALIANA, REPRESENTA UNA 
ESPECIE DE RECETA BÁSICA. 


Según la tradición, su creación fue en honor de la reina 
Margarita, la primera reina de Italia, que, residiendo en 
la corte de Capodimonte, expresó su deseo de probar 
esta singular especialidad de Ñápeles. Entonces, de in¬ 
mediato se encargó a uno de los pizzeros más famosos 
de su tiempo preparar dicha especialidad, quien, muy 
patriota, realizó esta pizza picante con los colores de la 
bandera nacional. 


Para 2 unidades 
Para la masa: 

300 Q ÚB harina tipo 405 
20 g de le\^adura fresca 
1/8 f dé agua templada 

1/2 cucharadita de sai, 2 cucharadas de ace/fe de diva 
Para la guarnición: 

1 tata de pelati (850 g) 

2 bolas de mozzarella 
satt pimienta recién moílúa 

20 hojas de albahaca, 1/81 de aceite de oliva 
Además: 

aceite para la bandeja de hornear 


Para la masa, tamizar la harina sobre una fuente y hacer 
un hueco en el centro. Desmenuzar la levadura, disol¬ 
verla con un poco de agua y mezclarla con algo de ha¬ 
rina de los márgenes. Espolvorear de harina la masa cru¬ 
da. Cubrir la fuente con un paño de cocina limpio y 
dejar que la masa fermente en un sitio caliente y prote¬ 
gido de las corrientes de aire, hasta que aparezcan grie¬ 
tas en la superficie. 

Incorporar a la masa previa la sal y el aceite. Amasar to¬ 
do hasta conseguir una masa homogénea. Formar con 
ella una bola y dejar que fermente hasta que duplique 
su volumen. Untar con aceite dos bandejas de hornear. 

Amasar de nuevo la masa, dividirla a la mitad y hacer 
sendas bolas. Estirarlas formando láminas circulares y 
delgadas. Ponerlas en las bandejas de hornear, pinchar 
varías veces con un tenedor las bases de masa y recu¬ 
brir cada pizza como se indica en las tres primeras imá¬ 
genes de ia secuencia fotográfica. Rociarlas con aceite 
como se indica en la cuarta fotografía. En el horno pre¬ 
calentado a 220 ^C, hornear cada pizza 18-22 minutos. 



Guarnición de ta ‘'pizza 
Margherltta": 


Dejar que el tomate es¬ 
curra sobre un colador; 
luego, partirlo en trod- 
tos. E>clenderiQ sobre la 
base de la pizza, dejan¬ 
do libres tos márgenes. 


Cortar la mozzareiia en 
rodajas y, de forma regu 
lar, distribuir éstas sobre 
el tomate. Sazonar con 
sal y pimienta. 


Colocar encima las ho¬ 
jas de albahaca. Pica¬ 
das son más aromáti¬ 
cas, pero enteras 
resultan más vistosas y 
decorativas. 


Utilizando una cucha 
ra, o, mejor, la típica 
aceitera Italiana, ro- 
ciarta con aceite de 
oliva pasados 10- 
15 minutos. 


La masa de la pizza 
Margheritta debe salir 
del horno crujiente y su 
guarnición ha de estar 
jugosa. 
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“Pizza” de alcachofas 

ESTA VARIANTE MERIDIONAL DE LA P\IZA. DE GUARNICIÓN JUGOSA 
Y CONTUNDENTE ES UNA DELICIA PARA LOS SENTIDOS, 


En Jugar de iamón y ce¬ 
bolla, la pizza puede llevar 
salchichón, aceitunas ne¬ 
gras y mozzare//a. 


_ Para ia masa: _ 

300 gr ote harlm óe trigo tipo 405, 20 g de levadura fresca 
_ 150 mi de agua templada _ 

2 cucharadas de aceite de oliva, 1/2 cucharadlta de sal 

_ Para la salsa de tomate: _ 

60 g de cebolla, 1 diente de ajo 
350 g de tomate, 2 cucharadas de aceite de oliva 
1 cucharada de puré de tomate 
7/2 cucharadlta de sal, pimienta recién molida 
Para la guarnición; 

3 alcachofas tiernas con tallo (de unos t30g cada una} 

6 cucharadas de zumo de fimón, sal 
250 g de tomate, 60 g de cebolla 
100g de Jamón de Parma, 2 cucharadas de aceite de oliva 
1 cucharada de hierbas picadas (perejil, tomillo, albahaca) 


Comenzar preparando las alcachofas. Cortar el tallo a la 
altura dei cogollo y rociar el fondo con zumo de limón. 
Arrancar las hojas pequeñas y duras que rodean la in¬ 
serción dei tallo. Con unas tijeras, cortar los extremos 
espinosos de las hojas exteriores^ y con un cuchillo afi¬ 
lado, las puntas de cada alcachofa. Ya limpias, disponer 
de inmediato las alcachofas en una fuente con agua y 
2 cucharadas de zumo de limón para que no se enne¬ 
grezcan en contacto con el aire. 

En una cacerola, hervir agua con sal y 2 cucharadas de 
zumo de limón. Cocer en ella las alcachofas durante 
unos 15 minutos. Retirarlas y dejarlas que escurran ca¬ 
beza abajo. Dividir cada alcachofa en seis partes, en 
sentido longitudinal, y retirar el heno. 



Está “pizza” fleva alcacho¬ 
fas y jamón de Parma con 
tomate maduro y hierbas 
afomóticas. 
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Tamizar la harina sobre una fuente y hacer un liueco en 
el centro. Desmenuzar la levadura y disolverla en el 
agua, incorporandt) un poco de harina de los márgenes. 
Espolvorear de harina la masa cruda, taparla y dejarla 
que fermente en un sitio caliente y protegido de las co¬ 
rrientes de aire hasta que en la .superficie aparezcan 
grietas. Agregar aceite y .saL y amasar codo bien para 
conseguir una masa homogénea. 7’apar y dejar que fer¬ 
mente hasta que se duplique su volumen. 

Para la salsa, pelar y picar fino la cebolla y el ajo. Blan¬ 
quear los tomate.s, pelados y partirlos a la mitadi luego, 
quiiarle.s el rabillo y las semillas y cortar su carne en tro- 
citos. Calentar el aceite y rehogar la cebolla y el ajo. Re¬ 
hogar también el tomate ligeramente. Sazonar con sal y 
pimienta, l lenar la salsa unos 10 minutos, a fuego len¬ 
to; dejarla que enfríe. 


Para la guarnición, lavar los tomates, quitarles el rabillo 
y dividir su carne en cS trozos. Pelar la cebolla y cortar¬ 
la en aros. Partir el jamón primero en lonchas y, des¬ 
pués, en tiras de 2 cm de ancho. 

Amasar un poco la masa, dividirla en dos y estirarla for¬ 
mando tortas ele unos 24 cm de diámetro cada una. Con 
las manos enharinadas, alisar la masa hacia afuera fí)r- 
mando un resalye en el borde. Colocar las ha.ses en una 
bandeja de hornear, pincharlas con un tenedor y espol¬ 
vorear de harina el borde. Extender sobre ellas la sal.sa 
de tomate. Colocar encima los trozos de alcachofa y de 
tomate, los aros de cebolla y la liras de jamón. Rociar 
las pjzzíis con aceite de oliva y hornearlas unos 20 mi¬ 
nutos en el horno precalentado a 220 Retirarlas y es¬ 
polvorearlas con hierbas. Ser\irlas calientes. 


Carros pintados da lla¬ 
mativos colores y arras¬ 
trados por burros, ponen 
una nota pintoresca en las 
calles de Sicilia. En ellos, 
los campesinos trasladan 
sus productos al mercado; 
en este caso, alcachofas 
recién recolectadas. Nor¬ 
malmente, los laterales de 
los carros reproducen es¬ 
cenas medievales. 


















3T 2 Pan y pizza 



Extender el relleno, dejar 
un margen de unos 2 cm 
de artcho y pintar éste con 
dara. Doblar la otra mitad 
de la masa sobre la prime¬ 
ra y apretar bien los már¬ 
genes. Dar la vuelta al caí- 
zona y colocarlo sobre 
una bandeja de hornear, 
efectuando presiones en 
el margen -ahora más 
grueso-^ dejando 1 cm de 
distancia uno de otro. 



Dos recetas de “calzone” 

EMPANADAS DE CAMPANIA, GRANDES Y COPIOSAMENTE 
RELLENAS, SE SIRVEN EN TROZOS TRAS LA COCCIÓN. 


Fuera de ItaÜa el calzone se tiene por una pizza dobla¬ 
da, y así se sin e, con más o menos relleno, en los res- 
murantes italianos. Por el contrarío, dentro del país se 
da el nombre de calzoni a las empanadas de todo tipo. 
Su base coovsiste en una masa fuerte de pan o de pizza 
y en una masa de levadura más fina. La variedad de re¬ 
llenos es todavía mayor, teniéndose los aquí reseñados 
como los más exquisitos, Al preparar cualquiera de es¬ 
tas dos recetas, en vez de una empanada grande se pue¬ 
den elaborar dos pequeñas. 

CALIONE DE CEBOLLA Y TOMATE 

400 g de harina de tngo tipo 560 ó 405, 1 cucharadita de sai 
30 g de ievadura fresca, 1/41 de agua templada 
3 cucharadas de aceite de oliva 
Para el relleno: 

300 g de cebolia, 100 g de aceitunas negras con hueso 
6 ñietes de boquerón 
1 cucharada de alcaparras 


300 g de tomates pequeños 
1 ramito de perejil 

5 cucharadas de aceña de oliva, orégano, sai 
_ pimienta redén m<Ma _ 

_ 750 g de pecorino fresco no muy railaúo 

Además: 

ace/fe para ia bandea de hornear, 1 huevo para pintar 


Tamizar la harina sobre una fuente y mezclarla con la 
sal. Disolver la levadura en agua y agregarla a la harina 
con el aceite. Amasar todo hasta conseguir una masa 
elástica. Formar con la masa una bola y espolvorearla 
de harina sobre una fuente. Cubrirla con un paño de co¬ 
cina limpio y dejarla que fermente en un sitio caliente y 
protegido de las corrientes de aire, durante 30 minutos, 
hasta que en la superficie aparezcan grietas. 

Para el relleno, pelar la cebolla y cortarla en aros. Qui¬ 
tar el hueso a las aceitunas y picarlas. Picar también los 


Tres son las clases 
de queso Incluidas en 
este relleno de caizone, 
que además se enri¬ 
quece con rodajas de 
salchicha y hierbas. 
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filetes de boquerón y las alcaparras muy fino. Blanque¬ 
ar los tomates^ pelarlos y quitarles el rabillo y las semi¬ 
llas. Cortar su carne en trocitos. Picar el perejil. Calentar 
el aceite en una sartén y, a fuego lento, rehogar los aros 
de cebolla tapándolos. Incorporar las aceitunas, los bo¬ 
querones, las alcaparras, el tomate y el perejil. Sazonar 
con orégano, sal y pimienta y dejar que la mezcla en¬ 
fríe. Revolviendo, mezclar el queso. 

Amasar de nuevo la masa y estirarla sobre la superficie 
de trabajo enharinada, formando con ella una torta ova¬ 
lada de 1/2-1 cm de espesor. Separar la yema y la ciara 
del huevo. 

Extender el relleno sobre la mitad de la masa, como se 
indica en la fotografía superior de la página anterior, de¬ 
jando un margen de un dedo de ancho. Pintar el mar¬ 
gen con la clara. Disponer sobre el relleno la otra mitad 
de la masa, apretando bien el margen. Con la clara, pin¬ 
tar también el margen exterior y doblarlo hacia dentro. 

Dar vuelta al caízone^ ponerlo en una bandeja de hor¬ 
near engrasada y, tal como se indica en la segunda fo¬ 
tografía, presionar el borde grueso formado con el lomo 
del cuchillo. Tapar el calzone y dejarlo que fermente 
durante unos 20 minutos. 

Pintar la superficie con el huevo batido. Hornear el cal- 
zone 25-30 minutos, hasta dorarse, en el horno preca¬ 
lentado a 200 


CA¿ZO/VE DE QUESO. SALCHICHÓN Y HIERBAS 

La masa como m ia receta anteriar 
Para el relleno: 

100 gúe rrozzaneiJa o de provotone fresco 
200 g de ricotta 50 g de pecorino, lOOg de salami 
1 ramita de tomitto, unas hqjítas de romero 
1 huevo, 50 m! de nata, 1 cucharada de perejil picado 
sat, pimier^ta recién molida 

_Ademas:_ 

T c/ara y 1 yema para pintar, harina para la tandeja de hornear 


Preparar la masa como se indica en la receta anterior. 
Para el relleno, partir la mozzareila o el provolone en 
dados de 1/2 cm de lado, pasar el ricotta por un cola¬ 
dor y rallar el pecotino fino. Cortar el saíami en rodajas. 
Arrancar las hojas de tomillo y picadas a la vez que el 
romero. Mezclar los diversos quesos y las rodajas de sal¬ 
chichón con el huevo, la nata y las hierbas. Sazonar la 
masa con sal y pimienta. 


Amasar de nuevo la masa y estirarla formando una lá¬ 
mina grande y circular. Extender el relleno sobre la mi¬ 
tad de la lámina de masa, dejando un borde exterior de 
unos 2 cm aproximadamente sin relleno. Pintar el bor¬ 
de con la clara, doblar la otra mitad de la lámina de ma¬ 
sa sobre la primera y apretar bien los márgenes con los 
dedos. Dar forma ai maigen, tal como puede observar¬ 
se en la fotografía de la página anterior. Pintar la super¬ 
ficie con el huevo batido y hornear el calzone como se 
indica en la receta anterior. 


El relleno del “calzo¬ 
ne*’ elaborado con cebo* 
lia, tomate, alcaparras 
encurtidas, aceitunas ne¬ 
gras. boquerones y hier¬ 
bas resulta muy agrada¬ 
ble y aromático. No 
obstante, a la hora de 
sazonarlo hay que proce¬ 
der con cuidado para 
que no resulte demasia¬ 
do salado. 
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Ahhacchio 240 
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Aceite de oliva 28 
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de 299 
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Agone 220 
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Ánade reai 261, 263 
Anas piatyrhyncbos 

261, 263' 

Aiiatra muta 263 
Anethum graveolens 60 
Aneto 60 
AngidUa 208 


- anguilla 208 
Angulas 208 
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Bel Paesc 103 
Bechamel 146 
Berenjena 182, 183 
Bergamota 275 
Berros 6l 
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- atiániica 212 

- mediterránea 212 
Cabernet sauvigyion 21 
Cabeza de cerdo, fiambre 

de 56 
Cabra 240 

- caciota de 105 

- montés 258, 259 

- queso fresco de 105 
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Cacciatore 39 
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Calabacín 
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- sopa cremosa de 85 
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Calzone 

- de cebolla y tomate 312 

- de queso, salchichón 

y hierbas 313 
Camoscio 258 
Campari 22 
Campotosto 38 
Cáncer pagurus 215 
Canestreíla 217 
Cangrejo 

- cornudo 215 

- de arena 

mediterráneo 215 
Cünneliini 7ó 
Cannéíloni rellenos de 
setas 134 
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Cappeleltí 

- croccanti 127 

- en consomé de paro 126 

- gratinados 127 
Capperi 2ó 
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Carcino 215 
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- alia romana 200 
Cardamomo 299 
Cardo 174, 175 


Índice 315 


Carne 

- de camero 240 

- de cerdo 23B 
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Carta da música 297 
Canim carvi 299 
Castagna 278 
Castanea sativa 278 
Castañas 278 

- asadas 278 
Castrato 270 
Cataiogna 57 
Cavoifiore 178 
CaíK)ío 178 

- cappuccio 178 

- cappuccio ívsso 178 

- di Milano 179 

- ^lero 178í 179 
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- rizada, tisoíto de 164 

- rizada, fisoiio de gambas 

con lóO 

- roja 178 

‘ sopa con alubias y 78 
Coliflor 178, 179 
' lasaña con acelga y 148 

- verde 178, 179 

- violeta 179 
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“ semillas de 299 
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- carne de 240 

- lechal 240 
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Corte 40 
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Corzo 258 
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de tomate 242 
Cústine 238 
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Cozze 217 
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Cresceníe 300 
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Crustáceos 215 
Cuco marino 211 
Cucumis m^lo 277 
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Den tez gibbosus 210 
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Dicentrarcbifs 
labrax 211 

Diente de león 56, 57 
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Eleffante di mare 215 
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calabacín) 181 
Embutidos 36-39 
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Faisán 263 
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Fernet Branca 22 
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Fico 267\ 216 

- dtndia 276 
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- di cingbiale 264 
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- sopa de 84 

- alPuom 280 

Flores de calabaza 181 

- crema 280 

- fritas 181 
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Focaccia 296 

Gberigliú 278 

- con aceite de oliva 305 

Gíancbeiti 209 

- con pecorino y jamón 304 

Giortini 282 

-con sardinas 303 
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- di mandarla 292 
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- alia romana 182 
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preparación 187 
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Guisantes 75, 176 

H 

Habas 76 
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Gallo 260 
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Hierbas, caizone con 

- roja 2l6 
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Hinojo 60, 183 
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Gamo 258 
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Huevas, ensalada de 
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- de nueces 278 
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Liebre 259 
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- crudo 32, 33 

Loíigo uulgaris 219 

- de corzo 361 

Lollo 

- de Parma 32 

~ biondsi 57 

- fócatela con pecorino 

“ rossa 57 

y 304 

Lomo de ciervo 258 

- San Daniele 33 

lopbíus píscatorius 209 

Ja puta atlántica 211 

Lubina 210, 211 

Juglans regia 278 

- con salsa de radiccbío 226 

Jurel 211 

Ludo 220 

L 

Lacrima Cbrisli 22 

luganega 37 

Lupino 217 

Lupo 210 

Lycopersicon 

esculentum 172 

Lagrein 21 

Lampascione 163 
iMmpone 277 

Langosta 215 
- al horno 320 

M 

Macarrones 125 

- ramoH negros rellenos 

Maggiorana 59 

de 129 

Magyarsalami filze 39 

Langostino 2l6 

Maialino 238 

Lanzardo 212 

Maíz 202 

Lapas 218 

Maja squinado 215 

Lardo 37 

Mallo 278 

Lasaña 

Malvasía 21 

- a la bolones a 146 

Mandarancio 275 

- con acelga y colinabo 148 

Mandarina 274, 275 

Latte di mandoria 279 

Mandarinetto 275 

Laílerini 209 

Mandarino 275 

Latuca sativa 56 

Mandoria 279 

Latume 212 

Manteo di coltello 279 

Laurel 6l 

Mano de cerdo 238 

Laurus nobilis ól 

Manteca de cerdo 238 

Lectinum scabmm 185 

Manzana 276 

Leche 

Manzo 238, 239 

- de almendras 279 

Marasta 277 

- de cabra cuajada 105 

Marisco, 

Lechuga 

- fazzoleti de trufa 

- de hoja de roble roja 57 

con 132 

- iceberg 57 

- risotto úe 160 

- repolluda 57 

Marrasquino, licor 277 

- repolluda roja 57 

Marsala 22 

- variedades 56, 57 

Marti ni 22 

Legumbres 74-77 

Marzolino 103 

- a remojo 77 

Masa 

Legumi secebi 74- 77 

- de levadura 301 

Lenguada 214 

- de pasta, estiramiento 

!.ens culinaris 75 

mecánico 107 

Lentejas 75 

- de pasta fresca, 

Lemiccbie 75 

elaboración 106 
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- de pasta negra 120 

- madre 300 

- madre de centeno con 

levadura 300 

- sin masa previa 300 
Mascarpone 104 
Mazapán 279 
Mazzancolle 2l6 
Mediaslunas 

- con espinaca 94 

- con remolacha roja 94 

- neutras 94 
Mejillones 217 
Mejorana 59 
Mela 276 

- cotogna 277 
Melagrana 277 
Melanzane 182 

- alia parmigiana 192 
Meleagris gallopavo 2Ó0 
Melisa 6l 

Meiíssa offícinalis 61 
Melón 277 
Melone 211 
Membrillo 276, 277 

- dulce de 277 
Menta 62 

- piperita 62 

- romana 62 
Merlot 20, 21 
Mero 210 

- negro 210, 211 
Mespiliis germánica 21G 
Mezze penne rigate 94 
Microchints 

variegatus 214 
Milze 239 
Minesirone 

- de Campania 83 

- di verdura 80 
Mirtillo 277 
Mocetta 259 
Moluscos 217, 228 
Montea 

- di Cagliari 22 

- di Sardegna 22 
Montanaro 38 
Montmio 102, 103 

- fresco 103 

“ mezzano 103 
Montone 240 
Mora di rovo 277 
Morena 208 

- mediterránea 208 
Mortadela, rollitos de 

vaca con verduras 
y mortadela 251 
Mortadella 3ó, 37 
Moscarduio 219 
Moscato 22 
Mosciame 212 
Moizetía 259 
Múzzareila 100, 101 
Mucetía 259 
Muflón 258, 259 
Mujlone 259 
Mullus barhatiis 213 

- surmuletus 213 
Murena 208 

' helena 200 
Mmcari comosurn 183 
Mmcat de Cbambave 20 
Muscianie 212 
Muscoio 217 


Muslos de pato en salsa 
oscura 271 
Muso^ 210 

MyHlus gaííoprovincialis 217 

N/Ñ 

Naranja 274, 275 
Nasturiium officinale 61 
Nmiurzio ól 
Navajas 217 
Nebbiolo 20 
Necom púber 2V5 
Neguilla 299 
Neonati 209 

Nepbrops norvegicus 215 
Ñero 

- di seppia 218, 219 

- di Toscansí 178 
Nespoia 

- commune 276 

- del Giappúíte 27ó 
Nevadilla 62 
Nigella 299 

‘ satim 299 
Níspero 276 
" japonés 27ó 
Noccioia 278 
Noce 278 
A^oemo 278 
Nudini 271 
Nuez 278 

Numida meieagtis 262 
Ñoquis de queso 137 

o 

Oca 261 

- da ingrmso 26l 

- selmtica 2ó3 
Ocimum haslíícum 62 
Octopus vulgarís 218 
Ogen, melón 277 
Olea europaea 26 
Olio al tartufi 185 
Oncorbynm mykíss 220 
Opuntia fícusdndíca 276 
Orecebiette 145 

- con rúcola y pecorino 145 
Orecchio di mare 218 
Orégano 59 

Orejas de mar 218 
Origanum majorana 59 

- vidgare 59 
Otvieto 21 

Oryctolagus cuniculus 
^ 259, 260 
Oryza sativa 152 
Ossobuco 254 
Oveja, carne de 240 
Ovolo 185 

Ozaena rnosebata 219 

p 

Paddy 154 

Paíaemon serratus 216 
Palaia 214 
Palamüa 212 
Palinurus elepbas 215 
Paloma 2ó2, 263 


- silvestre 262 
Falomhaccio 262 
Palomho 208 
Pan 296, 297 

- de torta 29ó, 297 
Pan(7t)erone 104 
Pancarre 297 
Panceta 37 

Pane 

- a caseita 297 

- carasati 296, 297 

- sciacco 301 
Panecillos 296, 297 
Panforte di Siena 13 
Pmiini 297 
Panna cotia 288 
Pannarone 104 
Pannocchia 2l6 
Pansooti con salsa 

de nueces 131 
Panzaneiia 68 
Paparer somnifenim 299 
Papauero 299 
Papillote, pescado en 222 
Parapenaeu^ 

iongirosíris 216 
Parhoiled 154 
Parecentrolus Hvidus 218 
Parmesano 96 
Parmigiana di 
melanzane 192 
Parmígiano 96 

- reggíano 96 

Fassato di pomodoro 173 
Passito di Pajitelleria 22 
Pasta 

- a la manera de los 

carboneros 115 

- con verduras 

g ratina da 122 

- corta 94 

- corte manual 107 

- corte mecánico 107 

- de aceituna verde 31 

- de aceitunas 113 
' de aceitunas, 

crostíní con 42 

- de aceitunas, 

elaboración 113 

- de aceitunas verdes 31 

- de hongos, masa de 136 

- e fagioli 79 

- fresca 92, 107 

- lunga 94 

- masa de 92 

- negra, elaboración 120 

- reale 279 

- rellena 92 

- seca 93, 94, 95 

- sepia con calabacín 120 
Pastas 

- de cinta 242 
‘ de letras 94 

- frescas, elaboración 106 

- rellenas 92 

- verdes, elaboración 

106, 107 

Pastelillos de almendra 279 
Pastimi aUííom 94 
Patella 2!8 
Pato 

- al tomillo estofado en 

vino tinto 270 

- de corral 261 


- mudo 261 

- salvaje 2ól, 263 
Pavo 261 

Peces 

- de agua dulce 220 
‘ planos 214 

- voladores 209 
Pechuga 

- de pato 2Ó5 

- de pollo 26o 
Pécora 240 

Pecorino 83, 98, 99, 304 

- canestrato 98, 99 

- focaccia con jamón 

y 304 

- orecebiette Qox\ 

rúcola y 145 
' pepato 99 

- romano 98, 99 

- sardo 99 

- tos cano 99 
Pecten jacohaeus 217 
Pectínidos 217 
Pejerrey 209 

Pela m ide 212 
Pelati 173 
PeUegrim 217 
Peluda 214 

Penaeiis keratburus 2l6 
PeniciíUum 

gorgonzola 104 
Penne 

- aWarrabiaía Il6 

- rigate, sopa de alubias 

con 79 

Pennette rigate 94 
Peocio 217 
Pepe di Cayenna 182 
Peperonaiei 191 
Peperoncini en aceite 47 
Peperoncino 299 
Peperoni 182 

- alPacciugbe 188 

- alVolio 46 

- ripieni 19ó 

Pepitas de calabaza 299 
Pera 276, 277 
Perca 220 

- fluvíatilis 220 
Perejil 58 
Perifollo 6l 
Pesca 277 
Pescado 

- azul 213 

- en papillote 222 

- filetear 221 

“ preparación 221 
Pesce 

- ai canoccio 222 

- handiera 213 

- castagna 211 

- fiamma 213 

- hipo 210 

- pérsico 220 

- rospo 209 

- San Pietro 210 

- spada 213 
Pescecane 206 
Pesci azzurri 213 
Resto 112, 230 

- elaboración 112 
Petroselinum 

ctispum 58 
Pettina 217 
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Feíto di püíh 260 

- di cinghiale 264 

Pez 

- di Parma 32 

- cinto 213 

- di Sa7i Dan tele 33 

-de San Pedro 210, 211 

Prosecco 20 

- espada 213 

Provolone 100 

- luna 211 

- picccmte 100 

Pbaseoius 76, 77, 176, 261 

Pmgna 211 

Pbasíamis 263 

Psetta maxirna 214 

Phoíiotct 228 

Piilarda 260 

Picidina 296, 297, 298 

Pulpo 219 

Picckme 262, 263 

- almizclado 219 

Pichones 262 

- común 219 

Pierna 

Pímica gratmium Til 

- de ciervo 254 

Puré 

- de ternera 239, 254 

- de calabaza 180 

Pimema dioica 299 

- de tomate 173 

Pimienta de Jamaica 299 


Pimiento 


- con ajo 45 


- dulce 182 


- pelar 46 

QitagÜa 262 

- verduras con 188 

Quaniroío 103 

Pimientos 

Queso 

- marinados 46 

- azul 104 

- rellenos 196 

- calzone con salami. 

Pimpiriella anisum 299 

hierbas y 313 

Pinoli 279 

- de cabra 105 

Pinol nevo 20, 21 

- de cocción 100, 101 

Pintada 2ó2 

’ de corte 102 

- común 262 

- de leche de oveja 98, 99 

PiniAspinea 278 

- extradoro 96 

Pinztmonio 44 

-filata 100, 101 

Piñones 278 

- fresco 104, 105 

Piopparelli 228 

- semiduro 102 

Pioppini 228 

Quisquillas 2l6 

Pipas de girasol 299 


Pipette 94 

D 

Píscatricft 209 

K 

Pisci ¡una 211 


Fisellíl^, 176 

Rabo de toro 239 

Pissum satwum 75, 176 

Radicchio 56 

Pistacho 278 

- lubina con salsa de 226 

Pisiacia vera 278 

Ragno 210 

Pito 261 

Ragú 

Pizza 296, 308 

- boiognese 110 

- capíiccíosa 308 

- de jabalí, gnocchi 

- de alcachofas 310 

con 140 

- Margherina 308 

Ragusajio 100, 101 

Polenta 138, 189, 248 

Raja 

- con rectángulos lellenos 

- clavata 208 

de liongos 202 

- polystigma 208 

- rodajas fritas de 244 

- imdulata 208 

PoHpo 218 

Rana pescatrfce 209 

Pollastrello 260 

Rape 209 

Pollaslfino 260 

RavioH 

PoUo 260 

- con relleno de 

- pequeño de corral 260 

gambas 128 

Polpo 218 

- di magro 130 

- di pomodoro 173 

- negros rellenos de 

Pomelo 275 

langosta 129 

Pomeranze 275 

Raya 208 

Pommarola 109 

Razza 208 

Pomodon secchi 173 

Relleno 

Pomodorini 172 

“ de hongos, rectángulos 

Pompeimo 215 

de polenta con 202 

Porcelano 238 

- de queso, fritos de masa 

Porcineih grigio 185 

de levadura con ó5 

Porcini 184, 185 

Reno 239 

- secchi 136 

Ribes 277 

Poimrazza 217 

Riboñita 8ó 

Prezzemolo 58 

Ricco di mare 218 

Prosciutto 32, 33 

Ricotia 105 

- coito 33 

- di pécora 105 

- crudo 32, 33 

- di vacca 105 


- di vaccina 105 

“ Montanaro Gigante 39 

- salata 105 

- piacentino 39 

- salata ai /orno 105 

- Stojelotto Mesóla 39 

Riñones 239 

- toscano 39 

Risogreggio 154 

- ungherese^9 

Risotto 

Saiameila 38, 39 

- alia miiariese 158 

Salami 38, 39 

- con albahaca 159 

- calzone con queso, 

- con flores de 

hierbas y 313 

calabacín 162 

- de caza 264, 265 

' con flores de diente 

- de caza al hinojo 264 

de león 159 

- de ciervo 258 

- con marisco I6O 

- de ganso 265 

- con trufas blancas 167 

- húngaro 39 

- con zuccbineJiorite 162 

- milanés 39 

‘ de espárragos 168 

Salchichón de caza con 

- de gambas con col 

hinojo 264 

rizada lóO 

Saltee Saleníino 21 

- de verdura 165 

Salmo tn^tía fajio 220 

- preparación básica 157 

Salmonete 213 

Ristretto 22 

- de roca con setas 228 

Riuarossa 21 

- rojos con aceitunas 228 

Rohioía 

Salpa 211 

- mella 104 

Salsa 

- valvassma 103 

- al dragonceilo 43 

Rodaballo 214 

- de albahaca 51 

Rodajas de atún 224 

- de aibariccxiue 288 

Rogata (pasta) 94 

- de alcaparras con 

Rollitos 

espaguetis 117 

- de pavo 2ól 

- de atún, asado de 

- de ternera 252 

ternera con 48 

- de vaca con mortadela 

- de carne bolones a 

y verduras 251 

111, 146 

Roma, tomate 172 

- de estragón 43 

Romana 57 

- de langosta 129 

Romanesco 178, 179 

- de nueces, panso(jíti 

Rombo 

con 131 

- cbiodato 214 

- de queso 122 

- liscio 214 

- de tomate fresca, 

Romero 59 

elaboración i 09 

- ensalada de alubias 

” de tomate, chuletas de 

y 45 

cerdo en 242 

Rosaceae 276 

- de tomate, gnocchi en 142 

Rosmarino 59 

- de tomate, stringolí en 144 

Rosmarinus officinalis 59 

- holandesa 234 

Rossa di Verana 56 

- mornay 113 

Roíoh di taccbino 261 

Salsicce 37 

Rúcola 

Salsiccia 

- aromática 57 

- cinghiale 264 

- silvestre 57 

- fresca 37 

- orecchiette con pecorino 

Salvia 60, 246 

y 145 

- púrpura 6l 

Ruda 61 

Salvia ojficinalis óO 

- silvestre 57 

Marzano, tomates 

RiidUapes decussaUis 217 

de 172 

Rupicapra rupicapra 258 

Sandía 277 

Ruta gramoíem 6l 

Sangiovese 21 

' - 

Sanguina 274 

S 

Sarda 209 

Sarda sarda 212 

Sardeiia 209 

Sagra delío stoccafisso 18 

Sardelle ripiene 50 

Salam dia ditja 39 

Sardina 209 

Salama da sugo 39 

- pilchardus 209 

Salame 38, 39 

Sardirras 

- abmzzese 39 

“ focaccia con 303 

- calabrese 39 

“ rellenas 50 

- di cinghiale 264 

Sarpa salpa 2 11 

“ di Felino 39 

Sassicaia 21 

“ di Milano 39 

Sauvignon Mane 21 

- di NapoU 59 

Scaloppina 239 

- di Varzi 39 

Scampo 215 

- d'oca 39 

Schiacciata 296 

- genlüe 39 

- con le um 284 


Indice 319 


Scomher 

- di Pise tole 281 

- japontcm 212 

Soípmna scrofa 210 

- scombnis 212 

Sou^aceri 30, 31 

Scophthalmus 

Sotroli 30, 31 

rbombiis 2l4 

Spagheili 

ScorfanolW 

- alia chüarra 114 

Scor^^ena rossa 211 

- allu carbonara 115 

Scorzone 185 

- con aglio, olio e 

Scylliorhinus steílaris 208 

peperoncino 116 

Seme 

SpagbeUini con salsa de 

- di girasole 299 

alcaparras 1X7 

- dt Uno 299 

Spanocchio 21ó 

- di zueca 299 

Sparico di Spagmx 177 

Semillas 

Spigoia 210 

- de anís 299 

Spinata romana 39 

- de iiinojo 299 

Spinula 210 

- de lino 299 

Stamheccbo 259 

Sepia 218 

Steceberíno doralo 185 

- común 218 

sunco 239 

- tinta de 218, 2Í9 

Stracchino 104 

Sepia officinalis 218 

Símmilano 38 

Sepiola 219 

Stfingoli con salsa de 

Seppia 218 

tomate 144 

Seppietta 219 

StrozzapreU 94 

Sésamo, semillas de 299 

Símito 238 

Seta de al>edul 185 

Suacia 214 

Seras 184, 185 

Suflé de berenjenas 192 

- canneloni rellenos 

Sugbo 109 

de 134 

Sugo 109 

- salmonetes de roca 

Su ro 211 

con 228 

Sus scrofa 259 

Sfincione 30ó 


Sfogiia 92, 214 

T 

Sforzato 20 

1 

Sgomhro 212 


Sgonfiotti 65 

Tace bino 261 

- elaboración 65 

Taggiasca, aceitunas 28 

Soffritió 186, 187 

Taleggio 103 

Sogliola 214 

Tapes aureus 217 

- varii:fgata 214 

Taraxacum officinale 56 

Salanum melongerw 182 

Tarta de almendras 

Solea vuígaris 214 

cubierta 292 

Soleras 22 

Tartine 297 

Sopa 

Tariufi 167, 184, 185 

- de alubias 86 

Tartufo 

- de alubias con penne 

- hianco 167 

rigate 79 

- hianco d'AIha 184 

- de cebolla 86 

- ñero 185 

^ de col y alubias 78 

TelUna 217 

- de mejillones 88 

Ternera 238, 239 

- de verdura 80 

- asada con salsa de 

Soppressatta 36 

atún 48 

Sorbete 280 

Teroldego Rotaiiano 21 

- de guindas 281 

Thunnus 

- de pomelo 281 

- alalunga 212 

Sorbelto 280 

- tbynnmllZ 

- di pompelmo 281 

Thymm mdgarís 59 


Tiburón 208 

- aceite de 185 

Timo 59 

Trufas blancas, 

Tirabeques 176 

- de Norcia 185 

Tocino 36, 37 

- negras 184 

- de espalda 37 

- risotto con 167 

' Tirol meridional 36 

Tuber 

Tomate 172, 173 

- aesHvum 

- alcachofas con 44 

Vittadini 184 

- hrusebette con 43 

' muguátum 167, 184 

- calzone con cebolla y 312 

- mekmospomm 

- elaboración de la salsa 

Vittadmi 247 

básica de 109 


- napolitano 172 

- redondo 172 

U/V 

- risotto de 1Ó3 

- salsa de 109| 120, 124, 

Uva 277 

136, 138, 142, 144, 

- de mesa 277 

192, 251, 310 

- pasa 277 

Tomares 

Ui>e passe 2T7 

- al horno 198 

ümttú 277 

- botella 172 

Vaca 239 

- de cóctel, amarillos 172 

Vacca 239 

- redondos 172 

Vainilla, 

- rellenos 199 

- crema de 280 

Tomillo 59 

- helado de 280 

Tonno 212 

Ve nt lesea 212 

Torcaz, paloma 263 

Vergine 22 

Toro 239 

Vesuno 38 

Totrone 16 

Vieira 217 

Torta 

Vientre de cerdo 37 

- de uva 284 

Vín santo 282 

- frita Ó5 

Vinagre 54, 55 

TortelH rellenos de 

Vino santo 282 

calabaza 121 

“ nohile di 

Totano 219 

Montepu leía no 21 

Trachums trachimis 211 

Víteih 238, 239 

Tramezzino 22, 297 

- kmmtía 48 

Trébol hediondo 299 

Vítellone 239 

Tricolor ól 

Vongola 217 

Trigla 211 

- g iaila 217 

Trigíía 

- di fango 213 

- Perace 217 

- di scogíio 213 

Trigonella foen u m- 

x/z 

gracum 299 

Trippa 239 

Xerocomus hadíus 185 

Trotella 220 

- cbtysenteron 185 

Trotta 

Xipbias giadiiis 213 

* fario 220 

Zampone 238 

- íridea 220 

Zanahoria, picar 18ó 

Trucha 

Zarzamoras 277 

- arco iris 220 

Zeus faher 211 

' de río 220 

Ziie i 25 

Trufa 167, 184, 185 

Zitoni 125 

- blanca 167, 184 

Zueca 180 

- estival 133, 185 

Zuccbini 180, 181 

- negra 184, 185 

Zuppa inglese 290 



